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Introdução 


A Companhia ünião dos Refina- 
dores sempre oferece o melhor 
para você, dona-de-casa. Por isso, 
seu livro de receitas do açúcar 
União ficou ainda mais completo. 
Agora ele se chama Doces G Sal¬ 
gados, Secos & Molhados e seu 
receituário inclui, além de delicio¬ 
sos doces, receitas de salgados e 
drinks, completando todas as ativi¬ 
dades culinárias. 

E está ainda mais fácil de ser 
consultado. Basta olhar no índice 
o número da página desejada 
e encontrar as receitas que foram 
enviadas por inúmeras pessoas do 
Brasil inteiro e adquiridas por meio 
do critério a seguir. 

As receitas foram selecionadas 
pelo Docelar-União quanto à origi¬ 


nalidade e qualidade. Depois de 
preparadas e aperfeiçoadas, sem¬ 
pre que aconselhável, passaram 
por avaliações de aparência e de 
facilidade de preparo. Seguiu-se 
o teste de paladar, realizado pela 
equipe de degustadores do Doce¬ 
lar-União. Uma vez aprovadas pela 
soma de opiniões, as receitas 
foram adquiridas, passando a fazer 
parte do receituário dos cursos 
ministrados no Docelar-União, ins¬ 
tituição mantida para o interesse 
culinário de mulheres como você. 

Cuidamos de tudo isso com mui¬ 
to carinho para que, ao usar o novo 
Livro de Receitas Doces & Salga¬ 
dos, Secos G Molhados, você 
prepare os mais saborosos doces, 
salgados e drinks para sua família. 


COMPANHIA 1UNIÃ0J DOS REFINADORES AÇÚCAR E CAFÉ 
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Bolo inglês 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar 
üniáo(3Q0g) 

2 copos americanos de água 
2 copos americanos de manteiga 
ou margarina (300g) 

4 copos americanos bem cheios de 
frutas cristalizadas picadas (400g) 

1 colher de chá rasa de bicarbonato 
de sódio 

2 colheres de sopa de conhaque 
6 ovos 

5 copos americanos de farinha de 
trigo(500g) 

2 colheres de chá de fermento em 
pó 

Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar, a água, a manteiga e 
as frutas e ferva durante Hl minutos. 
Retire do fogo, misture o bicarbo¬ 
nato c deixe esfriar completamente. 
Acrescente os ingredientes restan 
tes, pela ordem indicada. Asse em 
fôrma de bolo inglês, untada e forra¬ 
da com papel também untado, em 
forno preaquccido, com tempera¬ 
tura moderada (175°C). Depois de 
assado, deixe esfriar, desenforme 
e polvilhe com o Glaçúcar. 
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Receita enviada por D. Maria Esteia Cunha, 
residente à Rua Aníceto Varejão, 55. ap. 1001 Piedade Juhoatãn !M 








R olo construçã o 


INGREDIENTES-MASSA: 

INGREDIENTES-CALDA: 

6 colheres de sopa de açúcar União 

2 tabletes de fermento fresco (30g) 

1 copo americano de leite morno 

5 ovos 

2 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (3 00g) 

1 14 copo americano de água 

1 Vs copo americano de manteiga 
ou margarina (200g) 

MODO DE FAZER: 

1 colher de café de sal 

8 copos americanos de farinha de 
trigo(800g) 

Ferva o açúcar com a água, até 
o ponto de fio fraco. Empregue. 

MODO DE FAZER: 

MONTAGEM: 

Dissolva o açúcar com o fermento e 
o leite, junte os ingredientes restan 
tes pela ordem indicada, sove bem e 
deixe crescer ate dobrar de volume. 

Abra pequenas porções dc massa 
com as mãos, recheie com o doce de 
leite e faça bolas do tamanho de uma 
noz Passe-as na manteiga derretida 
e depois na mistura de açúcar, coco 

INGREDIENTES-RECHEIO: 

c canela. Coloque-as numa forma 
grandc,de canudo, bem untada, e 
deixe crescer até dobrar de volume. 
Jpgue metade da calda por cima 
das bolinhas e leve ao forno pre- 
aquecido, com temperatura quente 
(200'C), até assar e ficar corado. 
Retire do forno e jogue o resto da 
calda quente sobre as bolinhas. 
Desenforme morno. 

1 lata de leite condensado cozido 
em panela de pressão por45 
minutos 

2/3 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina derretida (100g) 

2 copos americanos de açúcar 

União (300g) 

1 copo americano de coco raiado 
fresco ou hidratado (100g) 

1 colher de sobremesa de canela 
em pó 


Receita enviada por D. Wilma Rcnzi, 
residente à Rua Benjamin Constant, 295 - Susano-SP. 
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Rolo de aveláS 


INGREDIENTES: 


3 V 2 copos anfierícanos de açúcar 
Ünião (525g) 

6 gemas 

4 colheres de sopa bem cheias de 
farinha de trigo 

1 colher de chá de fermento em pó 
3 copos americanos de avelãs moí¬ 
das (250g) 

6 claras em neve 

Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar o bolo 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas até 
obter uma massa fofa e clara. Retire 
da batedeira e junte a farinha previa¬ 
mente peneirada com o fermento e 
as avelãs, alternando com as claras. 
Mexa delicadamente. 

Coloque em fôrma de buraco, 
untnda e polvilhada com farinha dc 
rosca Forno preaquecido. com 
temperatura moderada (175°C). 
durante cerca de 40 minutos. 

De i xe esfri ar. desenforme e pol vi lhe 
n açúcar, com a ajuda de um coador 
fino. 
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Receita enviada por D Georgina Godoy Millcn 
residente à Rua Guaicurus. 124 ap 203 Lapa - São Paul*) SI 











Rolo de frotas frescaS 


T 


1NGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

2 copos americanos de farinha de 
trigo (20Gg) 

2 colheres de chá de fermento em 
pó 

1 colher de sopa de raspas de limão 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 

3/4 de copo americano de frutas 
cristalizadas (100g) 

1 prato de sopa bem cheio de fruta 
fresca (banana, maçã, abacaxi 
etc.) 

3 ovos 

1 copo americano de leite 
3/4 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina (100g) 


MODO DE FAZER: 


Peneire junto sos três primeiros 
ingredientes. Aromatize com 
o limão e a baunilha e reserve. 

Junte as frutas cristalizadas com as 
frescas e misture com 1 / 3 da farofa 
reservada. Coloque 2 colheradas 
dessa mesma preparação numa 
fôrma redonda, de buraco, bem 
untada. Sobre essa farofa laça uma 
camada das frutas, nova camada de 
farofa, e assim até terminar com fru¬ 
tas. Cubra com os ovos bem batidos 
com o leite, distribua a manteiga 
ou margarina em toda a superfície 
e asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175 c C), 
durante cerca de 40 minutos. 
Desenfprmc depois dc esfriar. 


Receita enviada por D. Geley Santiago Pascalc, 
residente à Rua Prof. Álvaro Alvim, 445 ap. 102 - Porto Alegre RS. 
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R olo especial de macA 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

2 ovos 

1 pitada de sai 

2 colheres de sopa rasas de mantei¬ 
ga ou margarina 

4 copos americanos de maçãs 
picadas 

1 cálice de vinho do Porto ou Cheny 

1 colher de chá de fermento em pó 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 


MODO DE FAZER: 


Bata os quatro primeiros ingredien¬ 
tes. Misture o restante sem bater, 
sendo a farinha peneirada com 
o fermento. Coloque numa fôrma 
de fundo removível (tipo torteira), 
untada, e cubra com a cobertura. 
Forno preaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (175°C), por cerca 
de 30 minutos. 


INGREDIENTES- 
_ COBERTURA: 

1 copo americano de açúcar mas¬ 
cavo Douradinho (lOOg) 

1 pacote de coco ralado, hidratado 
com 1/2 copo americano de água 
morna (lOOg) 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 


MODO DE FAZER: 


Misture tudo como uma farofa, 
a gordura picadinha, e jogue sobre 
amassa. 
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Receita enviada por D. Glicia Lima. 
residente à Rua Júlio de Barros. 200 - Interlagos - São Paulo SP 













Coroa de frankfürT 


INGREDIENTES-MASSA: 


3/4 de copo americano de açúcar 
União (125g) 

1 copo americano mal cheio de 
manteiga ou margarina (130g) 

4 ovos 

1'/? copo americano de farinha 
de trigo (150g) 

1 copo americano bem cheio 
de maisena(lOOg) 

3 colheres de sopa de suco de 
limão 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 

1 colher de sopa de fermento 
em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina, junte os ovos um a um, 
batendo bem entre cada adição. 
Acrescente as farinhas peneiradas 
com o fermento, mexendo sem 
bater. No fim, o limão e a baunilha. 
Coloque em fôrma savarin ou de 
pudim, bem untada. Forno preaque- 
cidn, temperatura moderada 
(175°C) por cerca de 1 hora. Deixe 
esfriar, desenforme e reserve. 


INGREDIENTES RECHEIO: 


1 Vi copo americano de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (150g) 

1 copo americano de manteiga 
semsal(150g) 

1 ovo 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 

3 colheres de sopa de rum 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga até 
esbranquiçar Acrescente o restante 
e continue batendo até ficar homo 
gêneo. Reserve. 

Continua 
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1NGRED1ENTES-CR0CANTE: 


3/4 de copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (100g) 

1 /2 copo americano de água 
3/4 de copo americano de miolo 
de amêndoas (80g) 

1 colher de sopa de manteiga 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até come¬ 
çar a dourar. Acrescente as amên¬ 
doas sem pele e picadas. e a mantei¬ 
ga. Deixe acentuar a cor, jogue 
sobre a pedra untada e, depois de 
esfriar, passe pela máquina ou 
esmague com o rolo Reserve. 


MONTAGEM: 


Corte o holo ao meio, coloque 
metade do recheio, salpique com 
um pouco do crocante Tape com 
aparte restante, cubra todo o bolo 
com o resto do creme e, sobre este, 
espalhe o crocante. 
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Receita enviada por D. Agda Magali Anders Mullcr, 
residente à Rua Fritz Wachholz. 102 - Pomerode-S( 













Coroa de Frankfurt 


' ’ Éflá 






Bolo de aniversário 







Rolo de aniversário 


INGREDIENTES-MASSA: 


3 copos americanos de açúcar 
(Jniào(450g) 

5 ovos 

2 '/2 copos americanos de farinha 
de trigo (250g) 

1/2 copo americano de maisena 
<45 fl ) 

1 colher de sopa de fermento em pó 

1 copo americano de leite 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 


MODO DE FAZER: 


B ala o açúcar com os ovos até 
dobrar o volume. Esquente o leite 
com a manteiga ou margarina e vá 
misturando na massa, alternada* 
mente com as farinhas peneiradas 
com o fermento, mexendo sem 
bater. 

Asse em tabuleiro untado e forrado 
com papel também untado. 

Forno pTeaquecido. temperatura 
moderada {175 ll C). por 30 a 40 
minutos. 

Repita esta receita mais duas vezes 
seguindo as mesmas indicações. 
Reserve. 


INGREDIENTES-DOCE DE 
_ABACAXI:_ 

2 abacaxis descascados e picados 
2 copos americanos de água 
4 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (500g) 


MODO DE FAZER: 


Cozinhe tudo junto até obter um 
doce sem muito caldo. Reserve. 


INGREDIENTES-LICOR: 


As cascas dos abacaxis 
1/2 litro de água 

2 V 2 copos americanos mal cheios 
de açúcar granulado Doçúcar 
2 copos americanos de aguardente 
de boa qualidade 


MODO DE FAZER: 


Ferva as cascas com a água até mur- 
c harem. Coe e ferva com o açúcar 
até obter um a calda em ponto de fio 
fraco. Retire do fogo e junte a aguar¬ 
dente Reserve. 


INGRED1ENTES-CREME: 


2 latas de leite condensado 
2 latas de leite de vaca 
4 gemas Comina 
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MODO DE FAZER: 

INGREDIENTES- 
CALDA ESPELHADA: 

Junte e deixe engrossar em fogo 
baixo, mexendo sempre, Reserve. 

2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (320g) 

1 copo americano de água 

INGREDIENTES -GLACÊ: 

1 colher de café de suco de limão 

3V3 copos americanos de margari* 
na sem sãl(500g) 

1 Va copo americano de gordura 
hidrogenada (2G0g) 

2 latas de leite condensado 

1 colher de sopa de essência de 
baunilha 

MODO DE FAZER: 

Ferva o açíicar com a água. Quando 
formar ílo grosso, acrescente n 

1 imão c aguarde n ponto de quebrar, 
que se reconhece jogando algumas 
gotas num copo com água fria. 

Sc estalar, está no ponto. 

Passe as frutas, deixe esfriare 

reserve. 

MODO DE FAZER: 

Bata as duas gorduras até ficarem 
cremosaseligadas. Continue 
batendo c vá acrescentando o leite 
condensado. Aromatize com a 
baunilha e reserve fora da geladeira. 

MONTAGEM: 

Umedeça a primeira camada com 
licor, passe uma camada de creme, 
cubra com uma porção de doce 
e repita a operação com as massas 
restantes. Cubra todo o bolo com 

INGREDIENTES- 

DECORAÇÃO 

500g de fios de ovos 

1 maçã 

1 cacho de uvas 

1 pêra 

1 pêssego 

Algumas folhas de parreira 

o glacê, trabalhando-o com saco tlc 
confeitar. Guarneça com os fios 
de ovos c com as frutas espelhadas 


Receita enviada por D. Nair Helena Diniz da vSilva. 
residente à Rua Fundição de Ouro, 14A Taubaté-SP. 
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Rolo de especiarias 


INGREDIENTES: 


2 Y 2 copos americanos de açúcar 
mascavo Douradinho (250g) 

1 copo americano de manteiga 
ou margarina (150g) 

4 gemas 

2 copos americanos de farinha 
de trigo (200g) 

1/2 copo americano de araruta 
<60g) 

1 colher de sopa de fermento em pó 
1 pitada de cravo moído 
1 pitada de noz-moscada ralada 
1 colher de chá de raspas de limão 
1 copo americano deleite 
1 pitada de sal 
4 claras em neve 

1 copo americano de passas sem 
semente polvilhadas com farinha 
de trigo * 


MODO DE FAZER: 


Bata os três primeiros ingredientes 
até obter um creme homogêneo. 
Adicione os restantes alternados 
com 0 leite, sendo as claras apenas 
misturadas sem bater. 

Coloque em fôrma de buraco, 
untada com margarina e polvilhada 
com farinha. 

Forno preaquecido, temperatura 
moderada (175°C), durante cerca 
de 60 minutos. 


Receita enviada por D Elisabeth Vargas Gewehr, 
residente à Rua Fernandes Vieira. 235 Porto Alegre-RS. 












Rol o de fig o.S 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1 V 2 copo americano de açúcar 
mascavo Douradinho (150g) 

1 copo americano de manteiga 
ou margarina (150g) 

4 claras 

1 colher de café de suco de limào 

3 copos americanos de farinha de 
trigo(300g) 

4 colheres de chá de fermento 
em pó 

1 /2 colher de café de sal 
1 copo americano de leite 
1 colher de chá de canela em pó 
1 colher de chá de noz-moscada 
raiada 

1 1 /2 copo americano de figos secos 
picados (25üg) 

Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar 


Bata 0 açúcar com a manteiga 
ou margarina até obter um creme 
homogêneo. Junte as claras, uma 
a urna, batendo sempre e muito bem 
a cada adição. Acrescente os ingre¬ 
dientes restantes, seguindo a ordem 
indicada. Coloque em fôrma de bolo 
inglês, untada e forrada com papel 
também untado. 

Forno preaquecido, temperatura 
moderada (175 ,1 C), durante cerca 
de 1 hora. Deixe esfriar, desenforme 
e polvilhe com o açúcar. 


Reccila enviada pelo Sr. José Carlos Rodrigues Pereira, 
residente no Conjunto Habitacional Cambé II - Quadra 13 - Data 11 - Cambé-PR 
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Rolo russo para o nataI 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
ünião(300g) 

1 Vp copo americano de manteiga 
ou margarina com sal (225g) 

5 ovos 

2 colheres de chá de vodka 

2 copos americanos de farinha 
de trigo(200g) 

3 colheres de sopa de maisena 
2 colheres de chá de fermento 
em pó 

1 copo americano de damascos 
secos e picados (200g) 

1 copo americano de passas de uva 
preta sem sementes 
1 copo americano de castanhas- 
do-pará picadas 

Açúcar de confeiteiro Glaçúcarpara 
polvilhar o bolo 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina ate obter um creme fofo 
e claro. Adicione os ovos, um àum, 
batendo sempre entre cada adição 
Acrescente a vodka, bata até ligar, 
retire a massa da batedeira e junte 
os ingredientes Testantes, mexendo 
bem, mas sem bater. 

Coloque cm fôrma redonda e alta. 
untada e forrada com papel também 
untado. Cubra com a farofa e asse 
no forno preaquecido, com tempera¬ 
tura bem quente (200"C) nos primei 
ros 15 minutos, passando a modera¬ 
da (175 Ü C). poT cerca de 1 hora. 


INGREDIENTES-FAROFA: 

1/2 copo americano de açúcargra- 
nulado Grançúcar(BOg) 

1/2 copo americano de castanhas- 
do-pará picadas (75g) 

1 colher de café de canela em pó 


MODO DE FAZER: 


Misture muito bem. Utilize. 


Receita enviada por D. Maria Paula da Costa, 
residente à Rua José Maria, 606 - São Paulo-SP. 
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P ÁO-DE-LÓ ESPE CIAL 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

1 copo americano de água 
6 claras em neve 
6 gemas 

1 colher de café rasa de sal 

2 colheres de chá de essência de 
baunilha 

1/4 de copo americano de água 
fria 

2 copos americanos de farinha 
de trigo (2G0g) 

4 colheres de chá rasas de 
fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Com o açúcar e a água (1 copo) faça 
urna calda cm ponto de fio. Jogue 
sobre as claras, continuando a batc- 
las até que a mistura esfrie. Acres¬ 
cente as gemas, o sal e a baunilha 
sem parar de bater. Junte a outra 
porção de água ( [ A de copo), bata 
um pouco mais e retire da bate¬ 
deira 

Misture a farinha peneirada com o 
fermento, ligando bem, sem bater. 

Coloque a massa em fôrma alta, de 
buraco, bem untada, e asse no forno 
prcaquecido com calor moderado 
(175 Ü C), durante cerca de 30 a 40 
minutos. 

Desenforme depois de esfriar. 

Receita enviada por D Gcorgina Godoy MMIcn. 
residente à Rua Guaicurus. 124 - ap. 203 - Lapa - São Paulo SP 
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Fclairs DE CAFÉ PILÃ O 



INGREDIENTES-MASSA: 

INGREDIENTES-RECHEIO: 

1 colher de sopa de açúcar União 

1 colher de chá rasa de sal 

3/4 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina {125g) 

3 copos americanos de água 

3 copos americanos de farinha de 
trigo peneirada (300g) 

6 a 8 ovos 

MODO DE FAZER: 

2 copos americanos de açúcar 
CJniáo(300g) 

1 copo ámericano de café Pilão 
coado forte 

1/2 litro de leite 

1 colher de sopa de manteiga sem 
sal 

4 colheres de sopa de maisena 

4 gemas 

Junte o açúcar, o sal. a manteiga e a 

MODO DE FAZER: 

água c leve ao togo até levantar fer¬ 
vura Jogue a farinha, reduza o fogo e 
mexa com colher de pau. até que a 
massa fique transparente e solta da 
panela. Retire do fogo. trabalhe a 
massa até esfriar e adicione os ovos. 

Junte tudo. passe pela peneira e 
deixe engrossarem fogo baixo, 
mexendo sempre. Use frio. Cubra 
os cclairs com glacê e deixe secar, 
antes de servir. 

um a um. batendo sempre bem entre 
cada adição. Use 6 ovos grandes, ou 

8 pequenos. 

Deixe descansar 1 hora, coloque a 
massa no saco de confeitar. prepara i 
do com apenas a matriz, c faça 
pequenos rolinhos com o compri¬ 
mento de 12 cm. al inhando-os num 
tabuleiro untado. 

Asse em forno preaquecido, forte 
(200°C) nos primeiros 15 minutos 
passando a moderado (175°C), até 
estarem crescidos e sequinhos. 

Deixe esfriar, abra de lado e coloque 
o recheio com o auxílio do saco de 
confeitar. 

INGREDIENTES-GLACÊ: 

1 Va copo americano de chocolate 
cobertura picado (125g) 

1 copo americano de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (100g) 

1 clara 

MODO DE FAZER: 

Derreta o chocolate cm banho ma- 
ria. acrescente o açúcare a clarae 
bata ate ficar como mingau grosso. 
Utilize rapidamente porque seca 
fácil. Foto na capa. 


Receita enviada por D. Maria J. Lopes Madeira, 
residente à Rua Tibagi, 192 - Votuporanga-SP 
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Delícia síriA 


INGREDIENTES-MASSA: INGREDÍENTES-CALDA: 


1 % copo americano de manteiga 
(250g) 

500g de macarrão cabelo-de-anjo 
(aletria) 

500g de ricota fresca 

1 lata de leite condensado 

2 copos americanos de nozes moí 
das para polvilhar o doce (300g) 


MODO DE FAZER: 


Derreta a manteiga numa panela 
grande. Junte o macarrão e deixe 
alourar, mexendo sempre. Bata 
a ricota com o leite condensado no 
lk|uktificadore reserve. Divida 
o macarrão frito em duas partes. 
Espalhe uma delas no fundo de uma 
íòrma refratária. Cubra com o cre¬ 
mo dc ricota e, sobre este, coloque o 
macarrão restante. Cubra tudo com 
a calda e polvilhe comas nozes. 

I evo ao forno pre aqueci do, com 
temperatura moderada (175°C). 
durante 3(1 minutos. Sirva morno. 


6 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (930g) 

1 litro de água 

1 */2 copo americano de mel 
(170ml) 

1 colher de sopa de água de flor 
de laranjeira 


MODO DE FAZER: 


Reserve a água de flor dc laranjeira 
e leve o restante ao fogo, até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogo, junte a água reser- 
vadae utilize. 


Receita enviada por D. Thereza Pizzi Moreira, 
residente à Rua Cláudio, 27 Água Branca - São Paulo-SP 
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Lampreia doçE 


INGREDIENTES- 
MASSA DE AMÊNDOAS: 

3 copos americanos bem cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (400g) 

1 V 2 copo americano de água 
3 copos americanos de miolo de 
amêndoas sem peles e moídas fino 
(300g) 

8 gemas passadas peia peneira 
1 copo americano de farinha de 
trigo (100g) 

1 colher de sopa de manteiga 
ou margarina 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Junte as amêndoas e deixe ferver. 
Retire do fogo e deixe esfriar. 
Acrescente os ingredientes restantes 
e leve ao fogo, mexendo sempre, até 
se soltar da panela. Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


4 fatias de abacaxi glaceado (ou 2 
copos americanos de doce de abó¬ 
bora em fios) 

Água suficiente para cobrir o abg- 
caxl 

1 pau de canela 


MODO DE FAZER: 


Corte o abacaxi em tiras finas e ferva 
com a água e a canela até amolecer 
bem. Se usar doce de abóbora, 
apenas escorra bem. 

Tngredientes- 

DOCE DE GEMAS: 

1V 2 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (240g) 

1 copo americano de água 
1 colher de sopa rasa de manteiga 
ou margarina sem sal 
12 gemas passadas pela peneira 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Jogue 3 manteiga sobre a calda, sem 
mexer, e deixe esfriar Acrescente 
as gemas e leve ao fogo, mexendo 
sempre, até engrossar. Misture a 
baunilha e reserve. 
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INGREDIENTES- INGREDIENTES- 

PLACAS DE OVOS: FIOS DE OVOS: 


1 kg de açúcar granulado Doçúcar 
5 copos americanos de água 
24 gemas 

24 claras finas (só a parte bem 
líquida da clara) 

Água de flor de laranjeira ou essên¬ 
cia de baunilha a gosto 


MODO DE FAZER: 


Com o açúcar e a água. prepare uma 
calda em pnnto de fio fraco. 

Reserve. 

Misture as gemas com as claras finas 
e passe duas vezes pela peneira. 
Pegue uma frigideira pequena, colo¬ 
que um pouco da calda e deixe fer¬ 
ver. Jogue meia xícara de café com 
a mistura de gemas e claras, não 
mexa, e aguarde que se forme uma 
espécie de crepe Vire então do 
outro lado usando uma escumadei- 
ra. Retire e coloque em peneira mo¬ 
lhada. Repita a operação, até termi¬ 
nara mistura. Coloque as placas 
num recipiente, onde já esteja a 
calda que sobrou, aromatizada com 
a água de flor de laranjeira ou essên¬ 
cia de baunilha. Reserve. 


1 kg de açúcar granulado Doçúcar 
5 copos americanos de água 
24 gemas passadas pela peneira 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Mantenha a calda fervendo e jogue 
as gemas, passadas pelo funil pró¬ 
prio, em movimento circular. Deixe 
cozinharas gemas. Retire-as para 
uma peneira de taquara molhada, 
borrifando-as com água fria. Repita 
esta operação até terminarem as 
gemas Depois que os fios de ovos 
estejam frios, separe-os com cui¬ 
dado, com o auxílio de um garfo, e 
coloque-os num recipiente, cobrin¬ 
do-os com a calda coada e aromati¬ 
zada com a baunilha. Reserve. 

Continua 
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MONTAGEM: 


Entre dois pedaços de plástico, abra. 
com o rolo, a massa de amêndoas 
em forma de triângulo, com cerca de 
40 cm de comprimento. Espalhe 1/3 
do doce de gemas sobre o centro da 
massa, cubra com o doce de abacaxi 
ou abóbora c feche as laterais man 
tendo o formato original (triângulo 
comprido), Coloque na bandeja com 
a emenda para baixo, dando-lhe o 
formato de um peixe curvo. Cubra 
toda a superfície com o restante doce 
de gemas. Corte as placas de ovos 
em rodelas, divida ao meio e arrume 
sobre a lampreia, de modo a imitar 
as escamas de um peixe. No lugar 
da cabeça ponha uma porção grande 
de fios de ovos escorridos, forme 
os olhos com 2 ameixas pretas pe 
quenas, e desenhe a boca em ziguc- 
zague com glacê branco. A volta da 
lampreia, arrume os fios de ovos 
restantes, escorridos. 


Receita da Cozinha Experimental União. 






Lampreia doce 
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Croquembouche 







Çroqüembcxich F 


INGREDIENTES- 
MASSA (PÁTE À CHOÜ): 

1 colher de chá de açúcar tlnião 

1 V 2 copo americano de água 

2/3 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina (100g) 

1 12 colher de café de sal 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 

4 a 5 ovos 


MODO DE FAZER: 


I erva o açúcar com a água, a man¬ 
teiga e o sal. Jogue a farinha de uma 
só vezo mexa ate descolar compJe- 
inmcntc da panela. Deixe esfriar 
c junte os ovos, um a um. batendo 
muilo hem entre a adição década 
uvn. Snhre uma assadeira levemente 
Linlnda faça pequenas bolas, com 
o auxílio do saco de confeitarou de 
duas colheres de chá. Leve aofomo 
preaquccido, com temperatura 
quente (20O'C nos primeiros 
10 minutos, c depois moderado 
(175"C). até que fiquem secas e le ve- 
menle douradas. Deixe esfriar. 


INGREDIENTES-RECHEIO 
(CREME PATISSIÈRE): 

1 copo americano bem cheio de 
açúcar granulado Doçúcar (200g) 
1 copo americano de água 
3 copos americanos mal cheios de 
leite (500ml) 

5 gemas passadas pela peneira 
5 colheres de sopa rasas de mai- 
sena 

1 colher de sobremesa de essência 
de baunilha 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda cm ponto dc fio grosso. 
Deixe esfriar. Misture os restantes 
ingredientes, menos a baunilha, jun¬ 
te à calda reservada e leve ao fogo, 
mexendo sempre até engrossar. 
Retire do fogo, junte a baunilha, 
pçixe esfriar e reserve. 


INGREDIENTES-CARAMELO: 


4 copos americanos bem cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (700g) 

3 copos americanos de água 

Continua 
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MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
um caramelo bem dourado. Utilize 
quente. 


MONTAGEM: 


Recheie as carol inas com o creme 
írio. Passe uma a uma na calda de 
caramelo e coloque-as em assadei¬ 
ras untadas Deixe esfriar completa¬ 
mente . Forre um cone de isopor com 
papel-alumínio untado Na base 
desse cone faça um círculo de caro- 
linas, colando-as com pingos de 
caramelo líquido. Repita a mesma 
operação com as outras até cobrir 
completamente o cone. Deixe 
esfriar completamente e com cuida¬ 
do retire o cone e coloque o doce 
sobre uma bandeja, já guarnecida 
comftosde ovos. 

Os croquembouches podem ser fei¬ 
tos com doces vidrados, ou mesmo 
frutas secas (nozes, amêndoas, 
tâmaras ou ameixas) também 
vidradas. 


Receita enviada per D. Silvia da Conceição Machado, 
residente à Rua Havaí, 54 - ap. 22 - São Paulo-SP 













Queijo de figos do algarv F 


(Tradicional 


INGREDIENTES: 


2 V 2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (400g) 

2 copos americanos de água 
Casca de 1 limão pequeno, cortada 
fina 

1 colherde chá de erva-doce 
400g de figos secos 
4 copos americanos de amêndoas 
com pele(400g) 

1 copo americano de chocolate em 
pó(70g) 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com a água, limão 
e erva-docc c faça uma calda em 
ponto de fio fraco. Acrescente os 
ingredientes restantes e leve ao 
fogo, por cerca de 5 minutos, conta¬ 
dos após a fervura, mexendo sempre 
com colher dc pau. Reserve para 
esfriar. 

Coloque a massa numa forma 
redonda e lisa como se fosse um 
queijo, bem untada com manteiga. 

Calque com as mãos para ficar bem 
moldada. No dia seguinte, desen¬ 
forme e cubra com o glacê. 


do 1 ? de Maio) 

INGREDIENTES-GLACÉ: 


3 copos americanos mal cheios de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(250g) 

2 claras 

1 colher de chá de suco de limão 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto até ficar como um 
mingau bem grosso. 

Utilize. 

Este doce deve ser preparado com 
um a dois dias de antecedência. 


Receita enviada por D. Irene Ramos, 
residente à Rua Baixo Guandu, s/n.° - Nova Almeida-ES. 
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fOLOMBA DE PÁSCOA 


INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO: 

2 colheres de sopa de açúcar União 

3 tabletes de fermento fresco (45g) 
1/2 copo americano de leite morno 
1 copo americano de farinha de 
trigo(100g) 


MODO DE FAZER: 


Dissolva o açúcar com o fermento 
e o leite. misture a farinha e deixe 
crescer até dobrar dc volume. 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 % copo americano de açúcar 
União (200g) 

8 ovos 

4 gemas 

1 pitada de sal 

2 Va copos americanos de mantei¬ 
ga ou margarina (350g) 

1 colher de sopa de casca de laranja 
ralada 

1 colher de sobremesa de essência 
de baunilha 

9 copos americanos de farinha de 
trigo(900g) 

2 copos americanos bem cheios de 
frutas cristalizadas (300g) 

2 copos americanos de uva-passa 
(200g) 


MODO DE FAZER: 


Acrescente ao fermento crescido os 
ingredientes, peia ordem indicada, 
sovando bem amassa. Divida-a 
entre três fôrmas próprias (fôrmas 
de papel com formato de pomba, 
que se encontram em casas de arti¬ 
gos de festas), untadas com mantei¬ 
ga ou margarina. Deixe crescer no- 
vamente , passe a cobertura . polvi¬ 
lhe o açúcar e leve ao forno preaque- 
cido, com temperatura moderada 
(175 n C) até assar e ficar corado. 

INGREDIENTES- 

COBERTURA: 

1 copo americano bem cheio de 
açúcar União 

2 copos americanos de miolo de 
amêndoas moídas e sem pele 
(200g) 

2 ovos 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 

Açúcar granulado Grançúcar sufi¬ 
ciente para polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Misture bem os ingredientes e em 
pregue. 
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Receita enviada por D Maria Elisa Rosa Foccsi, 
residente à Rua Monte Aprazível. 253 - Campinas-SP 
















R olo do convento de al cácer 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 V 2 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (250g) 

1 copo americano de água 

2 colheres de sopa rasas de man¬ 
teiga 

2 V 2 copos americanos de amên¬ 
doas sem pele (250g) 

6 gemas 

1 colher de café de canela em pó 
1 Í2 copo americano de abóbora 
cristalizada (100g) 

3/4 de copo americano de cerejas 
glaceadas (100g) 

1/4 de copo americano de casca 
de laranja (50g) 

2 colheres de sopa bem cheias de 
farinha de trigo 

1 colher de café de fermento em pó 
4 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Ferva 0 açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogo, coloque a manteiga 
e deixe esfriar. Junte as amêndoas 
moídas, as gemas e a canela, e 
engrosse em fogo baixo, mexendo 
sempre. 

Retire do fogo, acrescente a abó¬ 
bora, as cerejase a laranja passadas 
pela máquina de moer e deixe 
amornar. 


Junte a farinha peneirada com o 
fermemo. alternadamente com as 
claras, mexendo sem bater. 

Fôrma untada e forrada com papel 
também untado. 

Temperatura do forno moderada 
(175"C) por cerca dc 60 minutos. 
Desenforme depois de esfriar, cubra 
com glacê real, decorando o bolo 
com pedaços de frutas cristalizadas, 
coladas na cobertura enquanto 
mole. 


INGRED1ENTES- 
_ GLACÊ REAL: 

5 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar(500g) 

2a 3 claras pequenas 
1 colher de sobremesa de suco de 

limão 

4 


MODO DE FAZER: 


Bata ligeiramente as elaras e junte 1 
copo americano de açúcar. Continue 
batendo acrescentando 0 restante, 
aos poucos. Adicione 0 limãoe bata 
até obter um glacê liso c brilhante. 
Utilize. 


Receita enviada por D. Judite Martins, 

residente à Rua Capitão Guedes de Sousa. 29 Vila Guilherme - São Paulo-SP. 

39 












Rroas castelaR 


INGREDIENTES: 


4 copos americanos bem cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (700g) 

3 copos americanos de água 

1 kg de batata-doce cozida e espre¬ 
mida 

5 colheres de sopa de fubá 

4 gemas 

1 colher de sopa de casca de laranja 
ralada 

Confeitos coloridos suficientes 
para decorar 
1 gema para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúc ar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio grosso. 
Deixe amornar. Junte o restante dos 
ingredientes, Jeve ao fogo. mexendo 
sempre, até soltar se da panela. 
Deixe esfriar. Faça pequenas bolas 
alongadas e achatadas, como uma 
barqueta, coloque em assadeira 
untada e polvilhada com farinha. 
Pincele com a gema e guarneça 
o centro com os confeitos. Leve ao 
forno pre aqueci do, com tempera¬ 
tura quente (200"C), até corara 
gema. 


Receita da Cozinha Experimental União 
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D elícias de passa S 


INGREDIENTES: 


1 lata deleite condensado 

1 lata de açúcar ünião (a mesma do 

leite) 

1 lata de leite de vaca (a mesma do 
leite) 

1 colher de sopa bem cheia de man¬ 
teiga ou margarina sem sal 

2 14 copos americanos de passas 
pretas sem sementes (250g) 


MODO DE FAZER: 


Misture tudo numa panela e leve ao 
fogo baixo, mexendo até se despren¬ 
der do fundo 

Passe para um prato untado e deixe 
esfriar. 

Corte papel celofane da cor preferi¬ 
da ou mesmo incolor, em quadrados 
de 10x10 cm, coloque uma colhera¬ 
da do doce no centro de cada um 
e aperte, fechando-o como uma 
peteca, amarrando com fitinhas 
de cor. 

Esta receita é muito indicada 
para festas infantis. 
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Receita enviada por D. Yvonne F. de Azevedo, 
residente à Rua Jorge Rudge, 37/109 - Rio dc Janeiro RJ 








Delícias de passas 














Cocada de praiA 


INGREDIENTES: 


3 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (480g) 

2 copos americanos de leite 
1 copo americano de leite de coco 
1/2 copo americano de água 
5 copos americanos de coco fresco 
ralado (500g) 

Açúcar granulado Grançúcar sufi¬ 
ciente para passar as cocadas 


MODO DE FAZER: 


Leve ao fogo o açúcar, os leites e a 
água c mexa até dissolver o açúcar. 
Deixe ferver meia hora sem mexer. 
J unte o coco e mexa até se soltar da 
panela. Modele as cocadas agosto, 
passe pelo Grançúcar e colqquc 
numa superfície untada. Deixe-as 
secar ao sol para cristalizarem. 


Receita enviada por D. Nadir G. Antonietto, 
residente à Rua Elidia Ana Campos, 172 - Campinas-SP. 
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DOCINHOS DE PASTA DE AMENDOIM 


INGREDIENTES: 


5 colheres de sopa de açúcar União 
5 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

2 ovos 

1 pote dos pequenos de pasta de 
amendoim 

Açúcargranulado Grançúcar sufi¬ 
ciente para passar os dodnhos 


MODO DE FAZER: 


Coloque todos os ingredientes numa 
panda c mexa com colher dc pau ate 
que a massa se solte do fundo da 
vasilha. 

Passe para um prato untado, deixe 
esfriar e enrole os docinhos com 
o tamanho desejado. 

Se a massa ficar muito seca, pode 
juntar mais 1 clara, amassando hem 
antes de enrolar os doces. 

Passe pelo açúcar e arrume em 
forminhas de papel alumínio. 
Conserve na geladeira 
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Receita enviada por D. Adele Marlene Marins Peixoto Víuiiíi . 
residente à Rua Mestre Araújo, 33 - Casa Branca SP 











TÂMARAS FINGIDAS 


INGREDIENTES-MASSA: 


I litro de leite 

I colher de café de bicarbonato de 
sódio 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina sem sai 
3 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

3 colheres de sopa de mel 

4 '/ü copos americanos de açúcar 
União (580g) 


MODO DE FAZER: 


I erva n leite numa panela grande. 
Assim que suhir, acrescente o bicar- 
bnnain. Retire do fogo e junte os in¬ 
gredientes restantes. Mexa para li¬ 
gai e leve de novo ao fogo. mexendo 
sempre durante cerca de 1 hora Para 
ler certeza do ponto certo, jogue um 
pouco do doce num copo com água 
Iria. Sc formar uma hola moleque 
niio se misture com a água. está 
pronto. Coloque numa travessa un¬ 
tada, esfrie e faça pequenos doces 
com o formato de tâmaras, fazendo 
no centro um sulco fundo com a 
ajuda de uma faca untada. 

Recheie e arrume cm forminhas 
tu ancas de papel frisado. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 copo americano de açúcar União 
<150g) 

1/2 copo americano de água 
1 copo americano de coco ralado 
e hidratado (60g) 

3 gemas 


MODO DE FAZER: 


Leve tudo ao fogo brando, mexendo 
sempre ate que a massa se descole 
do fundn da panela. Deixe esfriar 
c utilize. 


Receita enviada por D. Dalva Rodrigues Simões Temple, 
residente à Rua Nova, 1709 - Rio C1arn-SP. 
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Barrinhas de chocolate a cocO 


INGREDIENTES-MASSA; 


1 3 A copo americano de chocolate 
meio amargo (120g) 

1 copo americano de manteiga 
ou margarina sem sal (150g) 

2 copos americanos de açúcar 
Clniáo (300g) 

1 copo americano de farinha de 
trigo (100g) 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 

3 ovos 


MODO DE FAZER: 


Derreta o chocolate com a manteiga 
ou margarina em banho-maria 
Retire do banho e junte o açúcar 
Deixe esfriar um pouco e acrescente 
os ingredientes restantes, batendo 
tudo muito bem Coloque metade 
desta massa numa assadeira untada e 
forrada com papel bem untado, es¬ 
palhe o recheio e cubra com a massa 
restante. 

Asse no forno preaquccido, com 
temperatura moderada (175 n C). 
durante cerca dc 35 a 40 minutos 
Deixe esfriar c corte cm barrinhas. 


INGREDIENTES RECHEIO: 


3 copos americanos de coco ralado 
(lBOg) 

2/3 de copo americano de leite con¬ 
densado 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Junte e bata bem todos os ingredien 
tes. Utilize. 
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Receita enviada por D. Mana Lcticia Fcrreiia. 
residente à Av. Cel. Lucas de Oliveira. 2437 - ap 204 Porto Alcgti RS 


















Mousses - pavês -sorvete S; 


Mousse de goiaba . 50 

Pavê de chocolate com nozes... 51 

Mousse de uvas . 52 

Sorvete de manga . 55 

Pavê de ricota com chocolate.. 56 

Pavê de frutas com chocolate.. 57 

Sorvete de abacaxi . 58 
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Mousse de goiab a 


INGREDIENTES- 
GOIABAS EM CALDA: 

1 kg de açúcar granulado Doçúcar 
3 copos americanos de água 
1 pau de canela 
6 cravos 
2kg de goiabas 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água e as espe¬ 
ciarias até obter uma calda em ponto 
de fio brando. 

Descasque as goiabas, corte ao 
meio, retire as sementes, reservando 
cascas e miolo. 

Junte a polpa das goiabas à calda 
e deixe cozinhar. Reserve. 


INGREDIENTES- 
MOÜSSE DE GOIABA: 

4 colheres de sopa de açúcar ünião 
2 copos americanos de água 
1 1/2 pacote de gelatina em pó 
incolor 

1/2 pacote de gelatina em pó 
vermelha 

1 lata de leite condensado 
O miolo das goiabas reservado 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com um copo de 
água, até obter uma calda em ponto 
de fio brando. Junte as gel atinas, 
previamente hidratadas com o outro 
copo de água, e mexa até dissolver. 
Acrescente os ingredientes restan¬ 
tes, e bata no liquidificador Passe 
por peneira, despeje em fôrma de 
canudo, untada com óleo, e leve 
à geladeira por 3 horas. 

INGREDIENTES- 
GELÉIA DE GOIABA: 

2V 2 copos americanos de água 
As cascas da goiaba reservadas 
2 V 2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (400g) 


MODO DE FAZER: 


No liquidificador bata as cascas com 
a água e passe pela peneira. Junte 
o açúcar. Jeve ao fogo até apurar 
e reserve. 


MONTAGEM: 


Desenforme a mousse e decore com 
as metades de goiaba, recheadas 
com a geléia. 

Sirva gelada. 
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Receita enviada por D. Lucia de Gande Lopes, 
residente à Rua Henrique Martins, 179 - SãoPaulo-SP. 


















Pavê de chocolate COM NOZES 


INGREDIENTES: 


10 colheres de sopa bem cheias 
de açúcar üniâo 

1 y 3 capo americano de manteiga 
ou margarina sem sal (200g) 

4 gemas 

4 colheres de sopa de chocolate 
em pó 

2 latas de creme de leite gelado 

2 colheres de sopa de licor de cacau 

3 copos americanos de leite 

3 colheres de sopa de chocolate 
em pó 

Açúcar üniâo a gosto para adoçar 
2 pacotes de bolacha tipo maisena 
(4Q0g) 

20 nozes picadas 


MODO DE FAZER: 


Bata as 10 colheres dc açúcar com a 
manteiga ou margarina, as gemas e 
as 4 colheres de chocolate, até ficar 
ligado e fofo. Mantenha a batedeira 
ligada e acrescente o creme de leite. 
Reserve. 

Misture o licor com o leite, 
o restante do chocolate e açúcar. 
Forre uma fôrma retangular com 
papel-alumínio. 

Molhe as bolachas nesta mistura 
e faça uma camada no fundo da 
fôrma. Cubra com uma camada 
de creme e salpique algumas nozes. 
Repita esta operação até terminar 
com bolachas, reservando um pouco 
de creme e de nozes para decorar 
opavê. 

Leve à geladeira até estar bem 
firme. 

Desenforme e decore com o creme 
e as nozes reservadas. 


Rcccita enviada por D. Leila Varella de Lima, 
residente à Rua Romário Nery. 68 - Bairro Algodoal - Piracicaba-SP. 
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Moüsse de ova .S 


INGRED1ENTES-MOÜSSE: 


8 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
6 daras 

1V 2 copo americano de suco de 
uva (garrafa) 

4 colheres de chá de gelatina 
incolor, sem sabor 
2 colheres de chá de gelatina 
vermelha, sem sabor 
1 lata de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Bala c açúcar com as claras ate obter 
um merengue bem firme. Hidrate a 
gelatina com o suco dc uva, leve ao 
fogo em banho-maria para derreter. 
Junte ao merengue, batendo até mis¬ 
turar bem. Acrescente o creme de 
leite, misturando bem. sem bater. 
Leve à geladeira, em fôrma untada 
com óleo. de um dia para outro. 
Desenforme e sirva com a calda, 
decorando com as uvas. 


INGREDIENTES-CALDA: 


3 colheres de sopa de açúcar União 
1 V 2 copo americano de suco de uva 
(garrafa) 

1 colher de sobremesa de maisena 


MODO DE FAZER: 


Misture os três ingredientes e leve 
ao fogo. mexendo, até engrossar. 
Esfrie antes de empregar. 

Ingredientes- 

ovas CRISTALIZADAS: 

500g de uvas rosadas 
2 pacotes de gelatina de uva 
2 copos americanos de água 
fervente 

Açúcar granulado Doçúcar sufi¬ 
ciente para passar as uvas 


MODO DE FAZER: 


Dissolva a gelatina na água quente 
Deixe esfriar até engrossar Icvc- 
mente. Passe as uvas na gelatina 
e depois no açúcar. Empregue. 
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Receita enviada por D. Simone Salge Borges, 
residente à Av. Guilherme Ferreira, 398 - ap. 301 Uberaba M< ■ 
















Mousse de uvas 















Sorvete de manga 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar 
üniào (300g) 

3 copos americanos de água 
2 folhas de gelatina Incolor ou 

2 colheres de chá de gelatina granu¬ 
lada 

2 copos americanos de polpa 
de manga batida no liquidificador 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
uma calda em ponto de fio forte. 
Enquanto quente. mas fora do fogo, 
acrescente a gelatina previamente 
amolecida em água fria (mergulha¬ 
da, se for em folhas, e misturada 
com uma colher de sopa de £gua, 
se for granulada) e deixe esfriar. 
Acrescente a manga, mexa bem 
e leve ao congelador ajé começar 
a engrossar. 

Retire, bata bem na batedeira e leve 
de novo ao congelador para conti- 
n uar a engrossar, repetindo a mesma 
operação por mais uma ou duas 
vezes. 

Sirva em taças, com pedaços de 
manga echantilly. 


Receita enviada por D. Joana D Arc Magalhães, 
residente à Rua Matoso, 181 ap. 101 - Rio de Janeiro-RJ. 














Pavê de ricota com chocolatF 


INGREDIENTES: 


1 copo americano de açúcar ünião 
600g de ricota bem fresca passada 
pela peneira 

6 colheres de sopa de licor de sua 
preferência 

2 copos americanos de chocolate 
ralado grosso (200g) 

1 1 /3 copo americano de castanhas 
de caju, torradas e moídas (100g) 
2 gemas 

Licor suficiente para molhar 
os biscoitos 

16 biscoitos champanhe ou 
ingleses 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a ricota. Junte 
o licor e divida o creme em duas par¬ 
tes. Numa, adicione o chocolate. 

Na outra, as castanhas e as gemas. 
Reserve. 

Forre uma fôrma retangular com 
papel-alumínio. Molhe ligeiramente 
os biscoitos no licor e com eles forre 
o fundo e os lados da fôrma. 

Cubra com uma camada do primeiro 
creme, sobre esla outra de biscoitos 
picados e, por cima, uma camada do 
segundo creme. 

Repita esta operação até terminar 
combiscoitos. Deixe na geladeira 
até ficar firme Desenforme e decore 
com chantilly e raspas de chocolate. 


INGREDIENTES-CHANT1LLY: 


3 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1V 2 copo americano de creme 
de leite fresco e gelado (250ml) 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo e bata na batedeira, com 
a velocidade mínima. Quando a 
espessura for uniforme, está pronto. 
Utilize. 
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Receita enviada por D. Yeda Niesi. 
residente à Rua Pompeu Loureiro, 55 - 7.° andar - Copacabana- !U 












Pavê de frutas com chocolatF 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar 
Clmáo(300g) 

2 * l /3 copo americano de manteiga 
ou margarina sem sal (400g) 

5 ovos 

1 tablete de chocolate meio amargo 

<aog) 

500g de bolacha Maria 
1 lata de figos em calda 
1 lata pequena de ameixas em 
calda 

3/4 copo americano de nozes 
picadas (100g) 


MODO DE FAZER: 


baça um creme com o açúcar, man¬ 
teiga ou margarinae ovos. Quando 
estiver claro e fofo. continue 
ba tendo e acrescente o chocolate 
derretido em banho maria e frio. 
Reserve. 

Forre uma forma de fundo removí¬ 
vel com papel alumínio. 

I 'scorra as frutas. Reserve algumas 
para decoração e pique as restantes, 
mantendo-as separadas. 

Molhe algumas bolachas na calda de 
ligoe laça uma camada no fundo da 
lòrnia. Cubra com creme e com uma 
camada de figos. 

1 aça uma camada com creme de Jci- 
ie lolo. nova camada de bolachas 
embebidas, outra de creme e, sobre 


esta. outra de ameixas, cobrindo 
com mais creme. Espalhe algumas 
nozes e comece tudo de novo, man¬ 
tendo a mesma ordem nas camadas. 
Leve à geladeira até o dia seguinte. 
Desenforme e decore com o creme 
reservado e as frutas. 


INGREDIENTES- 
CREME DE LEITE FOFO: 

1 lata de creme de leite gelado 

2 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar 

1 claTa 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata ligeiramente o creme. Bata 
a clafa com o açúcar até ficar bem 
fjrmc. Junte o creme, mexendo sem 
bater. Aromatize com a baunilha 
e utilize. 


Receita enviada por D. Sandra Regina Breda, 
residente à Rua Gomes de Freitas. 153 - ap. 304 - Porto Alegre-RS. 
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Sorvete de abacaxi 


INGREDIENTES: 


4 copos americanos de abacaxi 
picadinho (1 abacaxi médio) 

1 copo americano de açúcar ÍJnião 
<150g) 

1 copo americano de leite comum 
1 lata de creme de leite gelado 
3 claras 

1 copo americano bem cheio de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(100g) 


MODO DE FAZER: 


Ferva o abacaxi como açúcar União 
durante 7 minutos. Deixe esfriar 
e junte o leite, o creme de leite 
e as claras balidas em neve com 
o Glaçúcar 

Misture bem e leve ao congelador 
até começar a engrossar. 

Mantenha nessa temperatura, 
mexendo repetidas vezes para ficar 
macio e firme. 

Sirva em taças, decorando com um 
pedaço de abacaxi fresco, umacere- 
jaechantilly 


INGREDIENTES-CHANTILLY: 


2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira, ate ohier 
uma espessura uniforme. 
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Receita enviada por D Sonia José Reynaldo Ferreira, 
residente à Rua Dom Pedro I, n. ú 87 - São Paulo-SP 
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Rosca soberb a 


INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO: 

1/2 copo americano de açúcar 
CJnião 

2 tabletes de fermento de pão 
<30g) 

1 copo americano de leite morno 
1 copo americano de farinha de 
trigo 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo e deixe levedar até dobrar 
n volume. Adicione então o restante 
da massa. 


INGREDIENTES-MASSA: 


1/2 copo americano de manteiga 
ou margarina 
2 ovos 

1 colher de chã de sal 

4 copos americanos de farinha de 

trigo 

4 colheres de sopa de açúcarünião 

1 colher de sopa de canela em pó 

2 copos americanos de frutas 
cristalizadas picadinhas 

Gema de ovo para pincelar a rosca 
Glaçúcar para polvilhar a rosca 


MODO DE FAZER: 


Reserve as frutas, as 4 colheres 
de açúcar, a canela e o Glaçúcar. 
Acrescente os ingredientes restantes 
ao fermento básico seguindo 
a ordem indicada e trabalhe a massa 
até fazer bolhas. Deixe levedar até 
dobrar o volume. Abra com o rolo 
em forma de retângulo, polvilhe 
o açúcar misturado com a canela, 
cubra com as frutas e enrole como 
rocambole . Dê golpes na parte 
superior da rosca, puxe as fatias 
tombando-as umas sobre as outras. 
Deixe levedar de novo até dobrar 
o volume. 

Pincele a parte externa das fatias 
com a gema e asse no forno preaque- 
cido, com temperatura quente 
(200‘’C) nos primeiros 10 minutos, 
passando a moderada (! 75 n C). ate 
estar crescida e bem dourada (cerca 
de40minutos). Aindaqucnte, 
polvilhe com o Glaçúcar. 

S irva morna. de preferend a. 


Receita enviada por D. Darcy L. de Camargo, 
residente à Rua Tanquinho, 320 - São Paulo-SP. 


























Pão especial da Silvia 










































PÁO ESPECIAL DA SILVlA 


INGREDIENTES- 
FERMENTO BÁSICO: 

1 colher de sopa de açúcar üniao 
1 tablete de fermento de pão 

1 * l /2 copo americano de leite morno 

2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 


MODO DE FAZER: 


Dissolva o açúcar com o fermento 
co leite, junte a farinha edeixe 
crescer até dobrar de volume. 


INGREDIENTES-MASSA: 


3 colheres de sopa de açúcartlnião 
2 ovos 

2 colheres de sopa de óleo, ou 1 de 
oleo mais 1 colher de sopa de óleo 
cmulsificante (compra-se em pa¬ 
darias) 

1 colher de chá bem cheia de sal 
7 copos americanos de farinha de 
trigo <700g) 

i copo americano de uva passa 
<!50g) 

I gema 

I colher de chá de óleo 
Açúcar granulado Doçúcar para 
confeltaro pão 


MODO DE FAZER: 


Ao fermento hásico crescido, junte 
o restante dos ingredientes, sovando 
ocm. Sc tiver um cilindro de massa, 
passe 2 ou 3 vezes no sentido do 
comprimento, dobrando a massa 
de cada vez. Junte as passas c deixe 
crescer até dobrar de volume. 

Divida a massa em 3 partes iguais, 
faça rolos c trance. Coloque cm 
assadeira levemente untada e deixe 
crescer novamente. Pincele com a 
gema misturada com o óleo e cubra 
com o açúcar Leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura modera¬ 
da (175 e C). até assar c corar. 


Receita enviada por D. Silvia Chagas Feijó. 
residente à Rua Francisco Carvalho e Silva, 90 - Fortaleza-CE. 
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Croissants folhado.S 


INGREDIENTES: 


1 1 /2 copo americano de manteiga 
ou margarina 

1/3 de copo americano de farinha 
de trigo 

1/4 de copo americano de açúcar 
Gnião 

2 tabletes de fermento fresco 
1/2 copo americano de águamorna 
3/4 de copo americano de leite 
morno 

1 colher de chá de sal 
1 ovo 

4 copos americanos de farinha 
de trigo 

1 colher de sopa de leite 
1 gema 


MODO DE FAZER: 


Misture hem a manteiga ou margari¬ 
na com a farinha. Espalhe numa 
assadeira (23x35cm) forrada com 
papel alumínio e leve para gelar. 
Com o restante dos ingredientes, 
faça uma massa, sovando até que se 
solte das mãos. Sc necessário, junte 
um pouco mais de farinha. Abra 
essa massa em forma de retângulo, 
com 2 vezes a medida da 1." mistura. 
Coloque a placa gelada num dos la¬ 
dos do retângulo, cubra com a outra 
parte e feche bem os lados. Caso a 
manteiga amoleça, leve de novo à 
geladeira. Abra a massa novamente, 
dobre como envelope c repila essa 
operação mais 2 vezes. Abra então 
em forma de retângulo, com mais ou 
menos 5 mm de espessura. Corte as 
beiradas da massa c depois em tiras 
largas com 15 cm de altura. Corte 
cada uma em triângulos com 15 cm 
de base. Enrole da parte mais larga 
para a mais fina e curve ligeiramente 
as pontas, como meia-lua. Coloque 
em assadeiras untadas e enfarinha¬ 
das. Deixe crescer ate dnhrar de 
volume, pincele com n leite mislura 
do com a gemae leve ao forno prea 
quecido, com temperatura quente 
(200C), até assar c corar 
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Pudim de morangos . 66 

Pudim União . 67 

Pudim de queijo . 68 

Pudim de chocolate . 69 

Pudim de queijo fresco . 70 

Pudim diplomata de chocolate. 73 
Bolo com pudim da Nelly . 74 













Pudim de morango.S 


INGREDIENTES: 


8 colheres de sopa de açúcarüniâo 
(150g) 

6 ovos 

2 copos americanos mal cheios 
de leite 

2 copos americanos de morangos 
picados 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar, os ovos e o leite no 
liquidificador. 

Despeje numa tigela, misture os 
morangos e passe para uma fôrma 
de pudim, untada e polvilhada com 
açúcar. 

Leve a banho-maria com fogo baixo 
até ficar fume. 

Deixe esfriar na fôrma, desenforme 
e decore com chantilly e morangos 
frescos. Sirva gelado. 


INGREDIENTES- 
_ CHANTILLY: 

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 Vi copo americano de creme de 
leite fresco e gelado (250g) 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a batede i ra 
na velocidade mínima. Quando 
a espessura do creme for acentuada 
e uniforme, considere pronto. 
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Receita enviada por D Maria Aparecida S. Messias, 
residente à Rua Ernesto Gatti, 215 lui-SP 
















PüDIM (1NIÁO 


INGREDIENTES- 
CALDA DE CARAMELO: 

1 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (160g) 

1 (2 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


I erva o açúcar com a água até ohter 
tuna calda em ponto de caramelo. 
Jogue na fôrma aquecida, revestin- 
du-a completamente. Reserve, vira¬ 
da ao contrário para que o caramelo 
náo se deposite no fundo. 


1NGREDIENTES-PÜDIM: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

1 litro de leite 

6 ovos inteiros 

1 colher de sopa de maisena 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o leite durante 
30 minutos. Deixe esfriar um pouco 
e bata no liquidificadoTjuntamente 
com os ovos e a maisena. 

Coloque na fôrma reservada e leve 
ao forno preaquecido, com tempera¬ 
tura quente (200"C), em banho- 
maria, até estar firme e bem dou 
rado. 

Deixe esfriar completamente para 

desénformar 

Sirva gelado. 


Receita enviada por D. Edna Pereira, 
ii idcrilc Rua Pacaemhu, 200-B - ap. 105 - Belo Horizonte MG. 


67 
















P üDIM DE QCIEU O 


INGREDIENTES: 


8 copos americanos de açúcar 
Ünião (1 kg) 

1 litro de leite 
12 ovos 

1 copo americano de queijo parme 
sáo ralado <100g) 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com o leite e ferva até 
obter um doce de leite bem cremoso 
(cercade 1 hora). Deixe esfriar, adi¬ 
cione os ovos batidos, passe por 
uma peneira para obrigar a mistura 
a tomar-se fina e bem ligada. 
Acrescente o queijo e leve para co¬ 
zinharem banho maria, em fôrma 
de pudim muito bem untada Forno 
preaquecido, com temperatura 
quente (200°C) na primeira meia ho¬ 
ra, passando depois para moderada 
(175°C), durante cerca de40mi¬ 
nutos. 

Desenforme depois de completa¬ 
mente frio. 

Este pudim pode ser acompanhado 
de frutas em calda, embora seja 
ótimo servido simples. 
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Receita enviada por D. Leonice Puerari. 
residente à Av. Higienópolis, 938 - ap. 37 - São Paulo-SP 








Pudim de chocolatF 




INGREDIENTES-CALDA: 


2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (320g) 

1 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água ate for¬ 
mar uma calda de caramelo clara. 
Jogue em uma fôrma de buraco 
revestindo-a bem e reserve. 


1NGREDIENTES-PÜDIM: 


3 colheres de sopa de chocolate 
em pó 

1/2 copo americano de água 
quente 

1 V 2 copo americano de açúcar 
Gnião 
8 ovos 

1 colher de chá de essência de 

baunilha 

1/2 litro de leite 


MODO DE FAZER: 


Dissolva o chocolate na água e deixe 
isfriar. 

Junte com os ingredientes restantes 
e bata no liquidificador até ficar bem 
pastoso. 

Coloque na fôrma e leve ao fogo em 
banho-maria durante cerca de 
1 hora. 

Deixe esfriar para desenformar. 
Sirva gelado, simples ou com 
decoração a seu gosto. 


Receita enviada pelo Sr. Altair de Souza, 
residente à Rua Domingues de Sá, 407 - Niterói-RJ. 
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P udim de queijo fresc o 


INGREDIENTES- 
CALDA CARAMELADA: 

1 copo americano de açúcar 

granulado Doçúcar 

1/2 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


Ferva n açúcar com a água até obter 
um caramelo claro, tendo sempre o 
cuidado de não mexer com a colher 
Jogue em uma fôrma de pudim, 
revestindo-a completamente. 
Reserve. 


INGREDIENTES-PÍIDIM: 


2 colheres de sopa de açúcar (Iniâo 
] lata de leite condensado 

1 lata de leite fresco 

2 V 2 copos americanos de queijo 
fresco ralado 

2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

3 ovos 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto no liquidificador 
e coloque na fôrma reservada. Leve 
ao banho-maria sobre o fogo, dei¬ 
xando cozinhar por 30 minutos. 
Deixe esfriar e desenforme . 

Sirva simples ou com uma decora¬ 
ção de fruta, em calda ou fresca. 
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Receita enviada por D. Maria de Lourdes Ciacarel I i Bati Ui. 
residente à Rua Correia de Lemos. 577 - ap. 09 São Paulo SP 













Pudim de queijo fresco 















Pudim diplomata de chocolate 

















PCIDIM DIPLOMATA DE CHOCOLATF 


1NGRED1ENTES-PÜDIM: 


I Vi copa americano de manteiga 
ou margarina sem sal 
I /2 copo americano de açúcar 
Unlao (80g) 

1 V.\ copo americano de chocolate 
em pó 

1 /2 copo americano de leite 

2 gemas 
2 claras 

I cálice de conhaque ou rum 
I pacote de biscoitos champanhe 
<200g) 


MODO DE FAZER: 


I Vrrcia íi manteiga ou margarina em 
himho-inariae bata como açúcar, o 
í hncolati* derretido com o leite e as 
gemas, até ohtcrum creme pastoso, 
Adit inne os ingredientes restantes 
• deixo descansar por 30 minutos. 

( nlnquc então em fôrma de pudim, 
ímladii com óleo, e leve à geladeira 
pnr*l horas, no mínimo. 

Para desenformar, esquente rapida- 
nicnic a fôrma sobre a chama. 

Sirva entn chantilly. 


INGREDIENTES- 
_ CHAMULY: _ 

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme 


Receita enviada por D. Leonice Aparecida Ferracini Alves, 
residente à Rua Padre Manoel da Nóbrega. 100 Jundiaí-SP. 
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Rolo com pudim da nellY 


1NGRED1ENTES- 
CALDA CARAMELADA: 

MODO DE FAZER: 

1 copo americano de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar (160g) 

1/2 copo americano de água 

Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina e o sal. 

Quando a mistura ficar fofa e clara, 
acrescente os ovos, continuando a 
bater. Retire da batedeira e adicione 
a farinha e o fermento peneirados 

MODO DE FAZER: 

Ferva o açúcar com a água até obter 
um caramelo claro. Jogue numa 
fôrma de buraco, revestindo-a bem. 
Reserve. 

juntos, e mexa sem bater. 

Coloque na fôrma, alise bem t , 
sobre essa massa, jogue a prepara¬ 
ção do pudim. Leve ao forno prea- 
quecido com temperatura moderada 

INGREDIENTES-MASSA: 

(180°Cj em banho-maria, durante 
cerca de lh30min. Deixe esfriar 
antes de desenformar. 

1 copo americano de açúcar tlniao 
(150g) 

1 Va copo americano de manteiga 
ou margarina (200g) 

1 pitada de sal 

5 ovos 

INGREDIENTES-PUDIM: 

1 lata de leite condensado 

1 lata de leite de vaca 

2 copos americanos de farinha de 
trigo (200g) 

1 colher de sopa rasa de fermento 

4 ovos 

1 colher de sopa de maisena 

em po 

MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto no liquxdil icadm. 
só para ligar. 


Receita enviada por D Nelly de Carvalho Dias. 
residente à Rua Flamínia, 471 - ap. 301 - fundos - Vila da Penha Rmdi l.innw Hl 
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VacheriN 


INGREDIEMTES-MERENGÜE: 


5 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Gíaçúcar (500g) 

5 claras 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto até obter um meren¬ 
gue bem firme. Passe para o saco de 
confeitar, deixando o merengue cair 
natural mente numa fôrma de huraco 
bem largo (savarin), forrada com 
papel-alumínio muito bem untado 
Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura baixa (150°C), até ficar 
bem seco. Desenforme quente para 
não quebrar. Depois de esfriar, 
recheie e cubra. 


INGREDIENTES- 
RECHEIO E COBERTURA: 

1 kg de sorvete a gosto 

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Gíaçúcar 

1/4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Encha a cavidade central do vacherin 
com o sorvete. B ata o açúcar com 
o creme de leite e a baunilha, usando 
a velocidade mínima da batedeira, 
até ficar bem espesso. 

Cubra todo o vacherin e decore com 
morangos frescos ou com outra fruta 
de sua preferência. 
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Receita enviada por D. Edna Maria FogaToli. 
residente à Rua Américo Vespúcio. 1 10 - fundos - Santo Andrc-SP 
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Sobremesa bealS 


INGREDIENTES: 


18 biscoitos tipo inglês 

2 copos americanos de leite 
8 gemas 

3 latas de leite condensado 

3 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina sem sal 
500g de uva Itália 


MODO DE FAZER: 


Molhe os biscoitos no leite e cubra 
Indo o fundo de um refratário grande 
e retangular. Reserve. 

Leve ao fogo as gemas, o leite con¬ 
densado e a manteiga, mexendo 
sempre ate engrossar Despeje meta¬ 
de desse creme sobre a camada de 
biscoitos, cubra com as uvas cor¬ 
tadas ao meio, sem pele nem semen¬ 
tes, e. por cima, coloque o restante 
tio creme. Reserve. 


INGRED1ENTES- 
_ COBERTORA: 

1 /2 copo americano de açúcar 
CInião 

1 /2 copo americano de leite 
3 copos americanos de chocolate 
em pó 

1 lata de creme de leite, gelado 
ecom soro 
500g de uva Itália 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o leite e o cho¬ 
colate. Deixe esfriar e misture ocre 
me de leite. Cubra toda a superfície 
da torta e leve à geladeira. Assim 
que a cobertura ficar firme, decore 
com as uvas. 

Sirva gelada. 


Receita enviada por D. Cristina Maria Franco, 
residente à Rua Ferdinando Darif. 128 - Curitiba-PR. 
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De ngo de c ocO 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar 
CInião 

1/2 litro de leite 
5 gemas 

2 colheres de sopa de maisena 

1 coco ralado ou 1 pacote de coco 
seco (hidratado) 

2 latas de leite condensado cozido 
em banho-maria 

3 colheres de sopa bem cheias de 
manteiga ou margarina sem sal 

2 pacotes de bolacha maria moída 
(400g) 

5 claras 

2 colheres de sopa de açúcar üniáo 


MODO DE FAZER: 


Junte os quatro primeiros ingredien¬ 
tes e leve ao fogo brando, mexendo 
sempre até engrossar. 

Jogue no fundo de uma forma refra¬ 
tária grande. previamente untada, e 
faça, sobre esta. uma outra camada 
com metade do coco. 

Bata o leite condensado com a man¬ 
teiga ou margarina e ligue com as 
bolachas. Espalhe sobre o coco 
e termine com um merengue feito 
com as claras batidas com o açúcar 
e misturado com o coco restanlc. 
Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura quente (200°C), 
durante cerca de 15 minutos. 

Deixe esfriar e leve à geladeira. dei 
xando gelar bem, antes de servir 
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Receita enviada por D. Neci Siiva Farias, 
residente à Rua da Mina. 955 - Duque de Caxias-RJ. 








Sobremesa colorida 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
tlniao(300g) 

1 gemas 

H colheres de sopa de manteiga 
ou margarina (100g) 

1 copo americano deleite 

2 copos americanos de farinha 
<1r trigo 

I c opo americano de chocolate 
em po 

I c olher de sopa rasa de fermento 
em po 
4 claras 


MODO DE FAZER: 


Uniu o açúcar com íis gemas ate obter 
iiMin massa fofa c clara. Junte a man- 
ii iga |a derretida no leite bem quente 
e i uiiiíriiR* halcndo para ligar. 

Kelne tia batedeira c acrescente 
oieslnritc, mexendo sem bater. 

Asse em tabuleiro untado eforrado 
itini papel tanihcm unlado. Forno 
fm aquecido, com temperatura 
riiiulcraihi (17 .VO. 
í )opois de esfriar, eorte cm quadra¬ 
dinhos pequenos c arrume-os no 
luiidoile um prato refratário de 
vtdio. calcando para ficarem nivela¬ 
dos Reserve. 


INGREDIENTES- 
l- a COBERTÜRA: 

1 lata de leite condensado 
1 lata de compota de pêssego 
1 copo americano de calda da 
compota 

Ameixas pretas (sem caroço) para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Despeje o leite condensado sobre a 
camada de bolo. Coloque os pêsse¬ 
gos em fatias e as ameixas fervidas 
na calda, formando desenho decora¬ 
tivo. Reserve. 


INGRED1ENTES- 
2. a COBERTÜRA: 

3 caixas de gelatina de pêssego 
5 Vfe copos americanos de água 


MODO DE FAZER: 


Prepare a gelatina segundo as instru 
ções da embalagem. Quando come¬ 
çar a engrossar, despeje sobre a 
preparação reservada, cobrindo 
tudo por igual. 

Leve à geladeira para firmar 

Não coloque no congelador, porque 

fica sem brilho e com cristais de gelo. 


Rcccita enviada por D. Regina Dauani Ramos, 
resiliente à Rua Maestro Sebastião Fonseca, 148 Xavantes-SP. 




















Merengue de amêndoas 


INGREDIENTES-MASSA: 

INGREDIENTES- 
RECHEIO E COBERTÜRA: 

15 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 

6 claras 

1 colher de chá de farinha de trigo 

1 /2 copo americano de miolo de 
amêndoas sem pele e moídas 

Açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar a torta 

2 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar(320g) 

1 copo americano de água 

4 gemas 

2 % de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina sem sal (400g) 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 

MODO DE FAZER: 

MODO DE FAZER: 

Bata o açúcar com as claras até obter 
um merengue firme. Retire da bate¬ 
deira c misture os ingredientes 
restantes, ligando tudo sem bater. 
Coloque esse merengue no saco dc 
confeitar e faça 3 discos sobre papel 
bem untado, 

Asse no forno preaquecido, com 
temperatura branda (150°C), até 
estarem bem secos e com cor clara. 
Retire, deixe esfriar eco loque 
o recheio alternado com as massas 
reservadas. A última camada deve 

Junte o açúcar com a água e prepare 
uma calda cm punto de fio forte. 
Esfrie e misture com as gemas pas 
sadas na peneira. Leve ao fogo 
brando, mexendo até engrossar 
Deixe esfriar. Enquanto isso, bata 
a manteiga até esbranquiçar. Junte 
o doce às colheradas, batendo sem¬ 
pre. No fim, a baunilha. Utilize. 


ser de creme polvilhado com o 
Glaçúcar Pode decorar com 
amêndoas e fios de ovos. 

Sirva gelado. 
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Receita enviada por D Maria José Machado da Silva, 
residente à Rua Washington Luís. 1207-ap. 301 - Petrópolis RJ. 


















Torta generaI 


INGRED1ENTES- 
CREME DE BANANAS: 

SOOg de bolachas tipo mentirinhas 
<1 bananas nanica de tamanho 
grande 

1 12 copo americano de leite 

1 colher de sopa de manteiga 

2 colheres de sopa demaisena 


MODO DE FAZER: 


Ui sei vo as bolachas, esmague as 
Imnniias v leve an fogo com o resto 
í!ms ingredientes. Mexa ate obter um 

1 n-mc pastoso, mas mole. Reserve. 

INGREDIENTES- 
CREME DE AMEIXAS: 

2 . copos americanos de ameixas 
|iitl<is sem carolo (250g) 

2 copos americanos de água 

1 12 copo americano de açúcar 
(Inicio 

I colher de sopa de maisena 
1 cálice de vinho do Porto 


MODO DE FAZER: 


I ■ i va as amei nas com a água. passe 
pcl.i ficnciia. junte o restante eleve 
no lo)'n aicnhlcrum doce pastoso. 

Uc sei \ c 

INGREDIENTES- 
CREME DELEITE: 

I cnpo americano de açúcar Cnião 
\ i tipos americanos de leite 


3 colheres de sopa de maisena 
2 gemas 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Reserve a baunilha. Leve o restante 
ao fogo. mexendo bem até engros¬ 
sar. Retire do fogo. junte a baunilha 
c deixe amornar. Reserve. 


MONTAGEM: 


Coloque sobre o prato escolhido um 
aro dc uma fôrma dc torta. Faça uma 
camada de bolachas. cubra com o 
doce de banana e vá alternando 
sucessiva mente as camadas de bola¬ 
cha com os recheios restantes, 
terminando com as mentirinhas. 
Cubra com a gelatina e deixe na 
geladeira até o dia seguinte. Retire 
o aro e sirva. 

INGREDIENTES- 
_GELATINA:_ 

1 caixa de gelatina sabor morango, 
framboesa ou cereja 


MODO DE FAZER: 


Prepare conforme instruções da 
embalagem, reduzindo um pouco 
a água (cerca de 1 12 copo americano 
a menos). Aguarde o início do 
engrossamento e cubra a torta. 


Receita enviada por D. Mira N. dc Souza, 
residente à Rua Baceúnas, 262 - São Paulo-SP. 
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.Sobremesa elenI 


INGREDIENTES- 
_PÁO-DE-LÓ:_ 

6 colheres de sopa de açúcar União 
6 ovos 

6 colheres de sopa de farinha de 
trigo 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofa c clara Misture a 
farinha sem bater e asse numa assa¬ 
deira refratária de tamanho grande, 
no forno preaquecido (175°C). 

Faça camadas sobrepostas com os 
recheios, seguindo a ordem indi¬ 
cada. e cubra com o merengue, 
levando ao forno sd para tostar. 
Sirva gelado. 

INGREDIENTES- ~~ 

_ l£ RECHEIO: 

4 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (640g) 

2 copos americanos de água 
2 cocos ralados 


MODO DE FAZER: 


Faça uma calda em ponto de fio 
fraco, como açucare a água. Junte 
o coco e deixe apurar. Dívida ao 
meio e deixe urna parte na panela. 
Reserve a outra para esfriar. 


INGREDIENTES- 
_ 2.° RECHEIO: 

1 copo americano de ameixas sem 
caroço 

1 copo americano de água 
1 copo americano de açúcarUnião 


MODO DE FAZER: 


Bata as ameixas com a água no liqui¬ 
dificador Leve ao fogo com o açú 
car até apurar Reserve. 


1NGREDIENTES- 
3.° RECHEIO: _ 

Metade da cocada branca reservada 
na panela 
3 gemas 


MODO DE FAZER: 


Junte as gemas com a cocada e leve 
ao fogo, mexendo sempre, até cozi 
nhar. Reserve. 


INGREDIENTES-MERENGUE: 


6 colheres de sopa bem cheias de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
3 claias 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as claras até nblet 
um merengue hem firme. Utilize 
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Receita enviada por D. Eleni Esmeraldino Amorini, 
residente à SOS 212 - Bloco “E” - ap. 601 - Brasília-DF 






























Rola-de-hevF 


INGREDIENTES-MASSA: MODO DE FAZER: 


3 copos americanos bem cheios 
de açúcar (Jnião (500g) 

6 claras 

I colher de sopa de suco de limão 


MODO DE FAZER: 


Mala Indo junto ate obter um meren- 
> 1111 .' l irmç. Forme uma bola sobre 
uma labUa bem molhada (deixe 
mergulhada um água por algumas 
limas), c laça uma cavidade nocen- 
111 ), reservando 1/3 do merengue 
para cobrir. Coloque o recheio, 
cubiii com n merengue reservado 
c asse no lomo preaquecido, com 
lemperalura branda (1 5CFC), até 
Iri dnhiiidn o volume, sem deixar 
loinat cor 

\ii'Uw para mn prato fundo, deixe 
■ 1 1 mi i- cubra com o creme inglês. 
Sirva gelada. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


Ferva tudo até obter um purê seco. 
Deixe esfriare utilize. 


INGRED1ENTES- 
CREME INGLÊS: 

1 Vj copo americano de açúcar 
ünião(200g) 

8 gemas 

1 colher de sopa de maisena 
1/2 litro de leite 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas e a mai 
sena. Escalde com a leite e leve ao 
fogo, mexendo sempre, até engros¬ 
sar ligeiramente. 

Retire do fogo, aromatize e utilize 
depois de bem frio. Pode decorar 
com quartos de maçã cozida. 


1 12 copo americano de açúcar 
(IiiIao <75g) 

I copo americano de água 
4 maça* acidas sem casca nem 
«rmnilfsc picadas 


Kcceila enviada por D Branca Paula Correia da Silva Mateus, 
ii nlfiiic .i Kua Canal do Panamá, 49 - Vila Santa Catarina - São Paulo SP 
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S obremesa deucios A 


INGREDIENTES- 1NGRED1ENTES- 

1! CAMADA: 2 : CAMADA: 


3 copos americanos de açúcar 
CJnião (450g) 

12 gemas 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas até 
obter um creme fofo e claro. Jogue 
num refratário de tamanho grande, 
muito bem untado, e asse no forno 
preaquecido, com temperatura 
moderada (175°C), até solidificar 
(nâo deixe secar). 

Cubra com o recheio de coco e ter 
mine com o merengue, levando de 
novo ao forno para tostar. Pode 
decorar com coco ou doce de ovos. 
Sirva gelada 


1 colher de sopa de açúcar União 
5 copos americanos de coco fresco 
ralado, ou seco hidratado (300g) 

1 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o coco e a água 
até ficar como um mingau ralo. 
Utilize. 


INGREDIENTES-MERENGUE: 


6 copos americanos de açúcarde 
confeiteiro Glaçúcar (600g) 

12 claras 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as claras até obter 
um merengue firme. Utilize, usando 
o saco de confeitar ou uma colher. 
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Receita enviada por D Solângela Maria de Souza, 
residente à Rua Dr. Pedro Zimmermann. 8450 - Blumenau-SC. 
















Falso mingau de milho verdF 


INGREDIENTES: 


1 abóbora japonesa sem casca, 
picada e cozida (400g) 

1 /2 vidro dos pequenos de leite 
de coco 

1 litro de leite fervido 

2 paus de canela 

1Vá copo americano de açúcar 
(Jnião (225g) 

1 colher de café de sal 
4 colheres de sopa de maisena 
1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

Canela em pó para polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Bata no liquidificador a abóbora. 

0 leite de coco e metade do leite 
comum. Ferva 0 restahte do leite 
com a canela e deixe esfriar. Misture 
com os ingredientes restantes e leve 
ao fogo brando, mexendo sempre 
até engrossar. Coloque numa traves¬ 
sa e polvilhe com a canela em pó. 
Sirva frio ou gelado. 


Receila enviada por D Maria Rosa de Lourdes Ferreira, 
residente à Rua Piunir, 653 - Carmo - Belo Horizonte-MG. 
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M aria-mole COM M O RANGO S 


INGREDIENTES- INGREDIENTES- 

1 . a e 3. a CAMADAS: 2. a CAMADA: 


1 pacote de pó para maria-mole 
1 copo americano de água fervente 
3 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 copo americano de coco ralado, 
fresco ou hidratado 


MODO DE FAZER: 


Divida todos os ingredientes em 
duas partes iguais. Dissolva uma 
parte da maria-mole com a água 
respectiva, acrescente metade do 
açucare bata até ficar bem firme. 
Forre uma fôrma com papel-alumí¬ 
nio untado, salpique metade do coco 
e espalhe a maria-mole. Leve à gela¬ 
deira se estiver calor. No tempo frio. 
não precisa. Se a maria-mole endu¬ 
recer. não vai colar com a 2." camada 
Ficará solta quando desenformar. 


8 colheres de sopa de açúcar (inião 

2 pacotes de gelatina sabor 
morango 

3 copos americanos de água 
fervente 

1 copo americano de água gelada 
300g de morangos picados 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com a gelatina dissol 
vendo-os completamente com a 
água fervente Acrescente a água 
gelada e mexa até engrossar como 
clara de ovo. Jogue sobre a 1 J ca 
mada de maria-mole. distribua por 
cima os morangos e deixe gelar um 
pouco. Prepare a maria-mole res¬ 
tante da mesma maneira que a an¬ 
terior e cubra os morangos. Salpique 
o restante do coco ralado e leve à 
geladeira por 3 horas. Desenforme 
e corte em quadrados. 

Sirva bem gelada. 


Receita enviada por D. Elizabeth Aparecida Ferreira dos Santos, 
residente à Rua Jorge Barbosa Moreira, 329 - Vila Ema - São José dos Campos SI’ 












.Surpresa de café pilão 


INGREDIENTES-MASSA: 


4 colheres de sopa de açúcar União 
4 ovos 

4 colheres de sopa de farinha de 
trigo 


MODO DE FAZER: 


Ikita n açúcar com os ovos ate obter 
uma massa fofa e clara. Retire da 
batedeira e junte, aos poucos, a fari¬ 
nha, misturando tudo sem bater. 

( olnijuc numa assadeira retangular 
pequena, untada e tonada com pa¬ 
pel lambem untado. Leve ao forno 
pivaijue eido, com temperatura mo 
ilerada i J 7VC). até assar Reserve. 


1NGREDIENTES-CREME: 


12 colheres de sopa de açúcar 

União 

12 gemas 

2 xícaras de café de café Pilão 
coado 

1 colher de chá de canela em pó 
1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina sem sai 


MODO DE FAZER: 


Bataoaçúcárcom as gemas até 
obter uma massa fofa e clara. 
Misture o café e a canela e leve 
ao fogo, em banho-maria, mexendo 
sempre até engrossar Retire do 
fogo, junte a manteiga ereserve 


MONTAGEM: 


Corte o pão-de-ló em tiras de 2 cm 
e fone com elas uma tigela pequena 
com fundo abaulado. Encha com 
o creme e cubra com o restante das 
tiras. Leve è geladeira até o dia 
seguinte. 

Desenforme e decore a gosto. 


Receita enviada por D. Euclídia de Medeiros, 
icsidente ã Rua Dr. Melo Alves, 724 - casa 01 - São Paulo-SP. 


89 


















Me rengue r echead o 


INGREDIENTES- 
_ l. a CAMADA: 

10 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras 


MODO DE FAZER: 


Misture o açúcar com as claras 
e hata até o ponto de merengue. 
Despeje em refratário grande, 
bem untado, e asse cm forno pica- 
quccido, com temperatura hranda 
(150”C). Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


5 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
10 gemas 

1 lata de creme de leite gelado, com 
soro 

1 copo americano de nozes picadas 
(100g) 

1 12 copo americano de cerejas em 
calda picadas 


MODO DE FAZER: 


Rata o açúcar com as gemas, até 
obter uma massa fofa e clara. Cozi¬ 
nhe em banho-maria, mexendo sem 
pre. Deixe amornar e cuhra o meren¬ 
gue reservado. Por cima. espalhe o 
creme de leite, salpique com as no¬ 
zes c as cerejas. Reserve. 


INGREDIENTES- 
_ 2-CAMADA: 

10 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras 


MODO DE FAZER: 


Misture o açúcar com as claras 
c bata até o ponto de merengue. 
Cubra todo o doce reservado c leve 
ao forno preaquecido, com tempera 
tura hranda (150 n C) até assar, sem 
corar muito. 

Sirva gelado. 
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Receita enviada por D. Maria Cristina O. Robert Schleukcr, 
residente à Rua Clóvis Bevilacqua, 300 - Bairro Cabral - Curitibii-PR 
















Sobremesa de atibaiA 


INGRED1ENTES- 
CALDA DE CARAMELO: 

1 copo americano de açúcar 
granulado Doçúcar (160g) 

1/2 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água ate cara- 
mel ar. Jogue numa fôrma refratária 
de tamanho grande e reserve. 


INGREDIENTES-MASSA: 


2'A copos americanos de açúcar 
União (350g) 

5 ovos 

1 'h copo americano de coco ralado 

OOOfl) 

I copo americano de queijo Minas 
curado ralado (100g) 

1 copo americano de farinha de 
trigo (100g) 

4 copos americanos mal cheios 
de leite de vaca 

I copo de geléia de ameixas pretas 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa clara c fofa. Acrescente 
os ingredientesrestantes. menosa 
geléia. Coloque na fôrma reservada 
c asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175 l ’C). 
durante cerca de 30 minutos. 

Cubra com a geléia, sobre esta 
trabalhe o merengue usando 
o saco de confeitar e leve de novo 
ao fomo bem quente (200‘C), para 
tostar de leve. sem secar. 

Sirva morno. 


INGREDJENTES-MERENGÜE: 


10 colheres de sopa bem cheias 
de açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
5 claras 
1 pitada de sal 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto na batedeira com a 
velocidade máxima, até ficar firme 
Utilize. 


Receita enviada por D. Clara Akemi Komada, 
residente à Praça Pio XII, 22 - Atibaia-SP 
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.So bremesa de a b acax ! 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

4 ovos 

Õ colheres de sopa de suco de 
laranja 

2 copos americanos de farinha 
de trigo (200g) 

1 colher de chá de fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até dobrar 
o volume. Acrescente o suco, 
retire da batedeira e misture a fari¬ 
nha já peneirada com o fermento, 
mexendo sem hater. 

Coloque cm fôrma refratária bem 
untada e asse no forno preaquecido, 
com temperatura moderada 
(175'C), sem deixar secar muito. 
Retire do forno, perfure com um 
palito e jogue a cobertura. Depois 
de esfriar completamente, cubra 
com o chantilly e com os pedaços de 
abacaxi reservados. 


INGREDIENTES- 
_ COBERTURA: 

1 lata de abacaxi em calda 


MODO DE FAZER: 


Separe a calda e pique o abacaxi, 
deixando alguns pedaços para 
decorar. Coloque primeiro o caldo 
sobre o bolo e depois o ahacaxi 
picado. 


INGREDIENTES-CHANT1LLY: 


2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 12 litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a batedeira 
na velocidade mínima. Considere 
pronto quando a espessura foi uni 
forme. 
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Receita enviada por D. Lusia de Oliveira Finotti. 
residente a Rua Juca Cesário. 445 - Itajaí-SC. 
















Doce kathiA 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
Uniáo (300g) 

3 gemas 

I pacote de coco ralado (100g) 

1 vidro de leite de coco dos 
pequenos 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 


MODO DE FAZER: 


Mala o açúcar com as gemas, misture 
t> restante c coloque numa forma 
rHi alaria hem untada. Asse no forno 
ptraquccicln, com temperatura quen¬ 
te i 200 (’), ate solidificar. Reserve. 


INGRED1ENTES- 
1* COBERTÜRA: 


I laia de leite condensado cozido 
na panela de pressão por 20 
minutos. 


MODO DE FAZER: 


I lepoiK tle estriar, bata e reserve. 


INGREDIENTES- 
2 : COBERTÜRA: 

3 1 /2 copos americanos de açúcar 
üniáo (450g) 

6 claras 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com aclara até ficar 
bem firme. Faça pequenos suspiros 
e asse no forno preaquecido, com 
temperatura baixa (120°Q, até 
ficarem claros e bem secos. Depojs 
de esfriarem, esmigalhe-os como 
farofa. Reserve 


INGRED1ENTES- 
3, a COBERTÜRA: 

1 pacote de bolacha Maria (200g) 
1 colher de sopa de licor de sua 
preferência 

Leite suficiente para embeber 
as bolachas 


MONTAGEM: 


Cubra a massa com o leite conden¬ 
sado, Espalhe metade dos suspiros 
esfarelados. Cubra com as bolachas 
embebidas no leite misturado com 
o licor, deixando uma superfície lisa 
e nivelada. Sobre esta, termine com 
os suspiros restantes e leve à gela¬ 
deira para gelar bem. 


9.1 


Receita enviada por D. Kathia Inâs Berwanger, 
idi nlc à Rua Saldanha Marinho, 33 - ap. 20 - Santa Maria-RS. 























P arfait de CAFÉ PILÃ O 


INGREDIENTES: 


1 copo americano de açúcar (Jniáo 
(150g) 

1/2 copo americano de café Piláo 
coado bem forte 
8 gemas 

1 12 litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 copo americano de amêndoas 
sem pele, cortadas finas e leve¬ 
mente torradas (125g) 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o café até obter 
uma calda em ponto de fio forte. 
Deixe esfriar e junte às gemas 
previamente batidas. 

Leve ao banho-maria, mexendo 
até engrossar. 

Deixe esfriar e misture com o creme 
de leite batido, usando um garfo 
para manter a mistura fofa. 

Coloque numa fôrma alta e redonda, 
forrada com papel alumínio bem 
untado com óleo. 

Leve à geladeira até ficar firme 
como sorvete. 

Desenforme e decore com as amên¬ 
doas reservadas. Sirva gelado. 

Pode ser servido com acompanha¬ 
mento de chantilly em taça 
separada. 
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Receita enviada por D Carmem Batista, 
residente à Rua Sabatana. 97 - São Paulo-SP. 








TORTA SOFISTICADA 


INGREDIENTES- 

PAPO-DE-ANJO: 

24 gemas 

1 Va copo americano de farinha 
de trigo peneirada (125g) 

2 colheres de café rasas de 
fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata as gemas até duplicarem o 
volume inicial. Retire da batedeira 
e misture a farinha peneirada com 
o fermento, mexendo com um garfo 
para não abater a massa. 

( 'oloque cm duas fôrmas de camada 
de 25 cm, untadas e forradas com 
papel também untado, c asse no 
lorno preaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (IBO^C), durante 
cerca de 30 minutos. 

Sem retirar da fôrma, cubra com 
a calda, deixando assim até enso¬ 
parem complctamente. 


INGRED1ENTES-CALDA: 


4 Vj copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (750g) 

1 copos americanos de água 
I /2 copo americano de rum 


MODO DE FAZER: 


I ei v:i o açúcar com a água até obter 


uma calda em ponto de fio fraco. 
Retire do fogo e acrescente o rum. 
Utilize. 


INGREDIENTES-CHANTILLY: 


4 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/2 litro de creme de leite fresco 
e gelado 

2 colheres de chá de essência 
de baunilha 


MODO DE FAZER: 


Bata o creme deleite com o açúcar e 
a baunilha, usando a velocidade mí¬ 
nima da batedeira. Considere pronto 
quando a espessura do creme se 
apresentar consistente e uniforme. 
Reserve. 


MONTAGEM: 


Escorra bem os papos de anjo. 
Coloque um no prato escolhido. 
Cubra com uma camada de chantilly, 
e esta com o outro papo de anjo. 
Decore com o chantiliy restante, 
podendo usar também frutas em 
calda, sugerindo uma flor de figos 
e cereja. Este doce, assim decorado, 
presta-se de forma especial para 
o Natal. 


Receita enviada por D. Conceição Rocha Alves, 
residente à Avenida São José, 1094 - Curitiba-PR. 
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S opa dourada da dona regin A 


INGREDIENTES-MASSA: 


1/2 pâo de fôrma, sem casca, cor¬ 
tado em cubinhos 
2/3 de copo americano de mantei¬ 
ga sem sal (100g) 


MODO DE FAZER: 


Frite o pão na manteiga até dourar 
ligeiramente. 

Coloque numacompoteira. 

Reserve. 


[NGREDIENTES-CALDA 
_DE GEMAS:_ 

2 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar(BOOg) 
1 Vz copo americano de água 
1 pau de canela 

6 gemas passadas pela peneira 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 

Canela em pó para polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Leve ao fogo n açúcar, a água e o 
pau de canela e faça uma calda em 
ponto de fio fraco. Deixe esfriar, 
misture as gemas, leve de volta ao 
fogo e deixe engrossar, mexendo 
sempre. 

Misture a baunilha e jogue sobre 
o pão na compoteira. Polvilhe com 
canela e sirva à temperatura 
ambiente. 

Deve ser feito de véspera. 


Receita da Cozinha Experimental União 
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TORTA FOLHADA UNIÃ O 


INGREDIEMTES-MASSA: 


12 colheres de sopa de açúcar 
União (300g) 

12 ovos 

6 colheres de sopa de farinha de 
trigo(150g) 

12 colheres de sopa de nozes 
moídas 

2 colheres de chá rasas de fer¬ 
mento em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos inteiros 
até obter uma massa clara c fofa. 
Retire da batedeira e junte a farinha 
já misturada com as nozes e o fer¬ 
mento. mexendo sem bater 
Coloque em duas fôrmas de 
camada, untadas e forradas com pa- 
pej untado, c asse no forno preaque- 
cido, com temperatura moderada 
(I75°C), durante cerca de30 minu¬ 
tos, Reserve. 


INGRED1ENTES- 
MASSA FOLHADA: 

l! massa: 

2 V 2 copos americanos de farinha 
de trigo(250g) 

2 gemas 

1 colher de sopa de manteiga 

1 colher de café de sal 

Água suficiente para dar liga como 
massa de pastel 
2í massa: 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 

1 copo americano de manteiga 
ou margarina (150g) 


MODO DE FAZER: 


Abra a primeira massa, mais grossa 
que para paste I, espalhe a segunda 
massa (que é mole) c enrole como 
rocambole. Corte em três pedaços 
iguais e abra cada um no tamanho da 
fôrma em que foi feito o bolo. 

Asse sobre as costas duma dessas 
fôrmas, deixando a massa um pouco 
maior porque encolhe. Pique com 
um garfo c asse com temperatura 
m oderad a (1 7 5 °C ) ate e sta r bem 
folhada e sequinha. Proceda da 
mesma forma com os outros dois 
pedaços. Reserve. 












1NGRFDIENTES-CREME: 


MODO DE FAZER: 


1 l.ilitdc leite condensado 
J Lil as dc leite comum 
1 l.il.i dc leite de coco 
Hf|em«is 

I rolhei dc sopa de manteiga 

J 1 1 olheres dc sopa de farinha de 
Irjfjn 

I I i« cipo americano de nozes 
moldas 


MODO DE FAZER: 


Ui' ri nc .is nn/esc leveo restante ao 
<<!>■*■ mexendo sempre ateengros- 
.11 Reine do logo e acrescente as 
HM/cv niisliirc hem c reserve para 
rvli i.h 


INGREDIENTES- 
_ COBERTÜRA: 

I colheres de sopa de açúcar de 
* (infcllcIroGlaçúcar 
1 i copo americano de manteiga 
sem sal 

I c olher dc chá de essência de bau 
hlllia 

I f2 lata dc leite condensado 


Bata bem o açúcarcom a manteiga 
e a baunilha. Acrescente o leite con¬ 
densado. batendo para ligar 
Reserve. 


MONTAGEM: 


Corte as duas massas de nozes pelo 
meio. Monte no prato escolhido, al¬ 
ternando com a massa folhada e com 
o recheio, deforma a começar eter- 
minarcom bolodc nozes. 

Cubra com o creme de manteiga e 
decore com nozes e frutas em calda 


Receita enviada por D Lourdes G. Massariolo, 
residente à Rua Estrusea, 102 - Santo André -SP. 
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Tor ta framcesa de ricot a 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de biscoitos 
cream-cracker (150g) 

1V 2 copo americano de açúcar 
União (225g) 

3 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

4 gemas 

1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha 

1 colher de sopa de suco de limão 
1 colher de sopa de raspas de limão 
1 colher de sopa de glucose de 
milho 

1 colher de sopa de licor de pês¬ 
sego 

3/4 de copo americano de passas 
de uva branca (80g) 

1 copo americano de creme de leite 
levemente batido 

2 copos americanos de ricota 
amassada 

2 colheres de sopa de maisena 
2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 colher de sopa de fermento em pó 
4 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Moa os biscoitos e faça uma camada 
no fundo duma fôrma de fundo 
removível, hem untada. Reserve. 
Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina e as gemas, ate obter um 
creme fofo e cl aro. 

Acrescente os ingredientes restan 
tes, seguindo a ordem indicada c 
peneirando as farinhas com o fer¬ 
mento. 

Coloque na fôrma reservada e asse 
com calor moderado (1750, ate 
estar firme e dourada. 

Deixe esfriar para desenformar 
Sirva gelada. 


100 


Receita enviada por D Sandra Conceição Oliveira dos Santos, 
residente a Rua 03 - Lote 05 - Quadra 04 - São João do Meriti - RJ. 








Tor ta de mousse d e a meixa s 


INGREDIENTES-MASSA: 


I copo americano de açúcar 
União <225g) 

6 ovos 

1 copo americano de leite fervente 

2 copos americanos de farinha de 
trigo (200g) 

* colheres de sopa de chocolate em 
po 

I < olher de sopa rasa de fermento 
em po 

I pilada de noz-moscada ralada 


MODO DE FAZER: 


Haia n açúcar com ns ovos ate obter 
uma massa Inla e clara. Retire da ba- 
ledciia v misture ns ingredientesres- 
lanlis. alie mando com o leite, sem 
balei Asse mima fôrma alta, untada 
i Innada com papel também untado. 
‘ iii Inínn prciK|iiccido, comtcm- 
|)('ialiiia media 117?“C). Depois de 
.iss.ulne frio. cave todo o centro do 
bulo. deixando uma basee uma 
botda dr mais ou menos 2 cm. 

Rcsn ve. 


INGRED1ENTES- 
MQUSSE DE AMEIXAS: 

5 copos americanos de ameixas 
pretas (400g) 

2 copos americanos de água 
2 copos americanos de açúcar 
CJnião (300g) 

1V4 pacote de gelatina incolor 
2 copos americanos deleite 
1 lata de creme de leite gelado 
ecom soro 


MODO DE FAZER: 


Ferva as ameixas com a água. retire 
o caroço e pique. O caldo formado 
deverá perfazer 1 1 !2 copo ameri¬ 
cano. Hidrate a gelatina com meio 
copo do caldo de ameixa. Ferva o 
restante com a ameixa e o açúcar. 
Bata no liquidificador com o leite 
Deixe esfriar, misture bem com o 
creme de leite e encha a cavidade 
do bolo. Leve para gelar 

Continua 
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INGREDIENTES- 

COBERTURA: 


INGREDIENTES- 

DECORAÇÃO: 


1 jata de creme deleite 
4 tabletes de chocolate meio 
amargo picados (45g cada) 


MODO DE FAZER: 


Leve os dois ingredientes ao fogo, 
em banho-maria, mexendo até ligar 
bem Deixe esfriar, cubra todo o 
bolo e leve novamente àgeladeira. 


O farelo do bolo 

2 colheres de sopa rasas de mantei¬ 
ga ou margarina sem sal 

3 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

2 colheres de sopa de rum 
Chocolate granulado suficiente 
para enrolar 


MODO DE FAZER: 


Amasse todos os ingredientes, 
forme pequenas bolas, passando-as 
no chocolate granulado. Cubra todo 
o tampo do bolo com essas bolas 
Sirva gelado. 
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Receita enviada por D. Marlene L. Kologeski, 
residente à rua XI. 1071 Morada da Colina - Guaíba - RS. 












Torta de mousse de ameixas 











Torta de nozes refinada 








TORTA DE NOZES R EF1NADÂ 


INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-RECHEIO: 


< opus dmericanos de açúcar 
(JiiLin ( 30Üg) 

‘' npos americanos de manteiga 
■ mi margarina sem sal (300g) 

I 2 ovos 

■1 cipos americanos de farinha de 
lilf|«(300g) 

1 < nllurdesopa rasa de fermento 

cm po 

I ' nlhcr de chá de essência de bau¬ 
nilha 

i 11 opus americanos de nozes moí- 
ilns( H)Og) 

I ji 2 colheres dc sopa de leite, se 
-i massa ficar muito espessa 


MODO DE FAZER: 


MnfauüçLirarcom a manteiga ou 
iiMigai in:i ate obter um creme fofo. 
Revive 

Mala nsnvos alo dobrarem o volume 
i' iimlr * >s ao crcmc reservado, me- 
iii In snn liiiler ate ligar bem Adi- 
innros ingredientes restantes e 
■ ii|iK|iii* em forma dc eamadabem 
.ili.i. iinlaila e forrada com papel 
i.imbéni untijiln. Forno preaque- 
i4U i. f «mi ieiii|)cratura moderada 
i I /">'<’ I. (Iinanic cerca dc 40 mi- 
tllllns 

I >■ i\r i sl riar, desenforme na ban¬ 
deai escolhida. Reserve. 


2 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (300g) 
1 copo americano de água 
6 gemas 

1 lata de leite condensado 
1 12 copo americano de vinho 
Madeira 

6 copos americanos de nozes moí¬ 
das (300g) 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água até obter 
umacaldaempontodefio gro s so. 
Esfrie, junte as gemas batidas com 
o leite condensado e misture bem. 
Acrescente o restante e leve ao fogo 
baixo. mexendo sempre até engros¬ 
sar. àeserve até amornar. 

Continua 
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INGREDIENTES- 

DECORAÇÃO: 


MONTAGEM: 


20 ameixas sem caroço, em calda 
1 lata de pêssegos em calda 
200g de fios de ovos 


INGREDIENTES- 
FIOS DE OVOS (2QQg): 

3 Vá copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (500g) 

2 copos americanos de água 
12 gemas 

1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Com o açúcar e a água prepare uma 
calda em ponto dc fio fraco. 

Passe as gemas. à temperatura 
ambiente, pela peneira, mexendo 
o indispensável para que não 
engrossem. 

Coloque no funil próprio e deixe cair 
sobre a calda fervente, rodando 
sempre em círculos rápidos, Passe 
os fios para uma peneira, salpi¬ 
que-os com pequenas porções de 
água fria, deixe escorrer bem e mer¬ 
gulhe-os na calda coada e aromati¬ 
zada com a baunilha, onde devem 
permanecer 3 a 4 horas. Conserve na 
geladeira e, quando for utilizar es¬ 
corra de novo na peneira. 


Cave o centro da massa. Recheie 
com camadas alternadas de creme e 
da massa esfarelada, calcando hem 
Com o resto do creme, cubra todo < i 
bolo. 

Coloque os fios dc ovos no tampo, 
deixando-os cair de forma natural c , 
no centro, os pêssegos formando 
uma flor. Em volta, um círculo dc 
ameixas. 
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Receita enviada por D. Sayonara Marina Paíomba, 
Caixa Postal 491 - Jundiaí - SP 











Tarte de bombocadO 


INGREDIENTES-MASSA: MODO DE FAZER: 


M < nlhcrcs de sopa rasas de açúcar 
(Inltio 

I ropo americano de manteiga ou 
uiaifjailna( I 50g) 

1 colher de cafe de essência de bau¬ 
nilha 

2 ovos pequenos 

d copos americanos de farinha de 
lilqn (400g) 


MODO DE FAZER: 


hiiiir iiulusus ingredientescmisture 
lu , in. sem sovar. 

I Vixi* descansai 1 hora. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


\ rnpos americanos de açúcar gra¬ 
nulado Doçucar(480g) 

1 * 1 j copo americano de água 
I pedacinho de casca de limão 

1 copos americanos de leite 
8 colheres de sopa de farinha de 
lrl(jo 
() gemas 

1 copo americano de frutas cristali¬ 
zadas picadas 


Junte o açúcar, a água e a casca de 
limão, c ferva até obter uma calda 
em ponto de fio. Deixe esfriar. 
Dissolva a farinha com o leite e leve 
ao fogo. mexendo ate engrossar. 
Deixe esfriar, acrescente as gemas e 
a calda reservada, misturando bem. 
Passe pela peneira e empregue. 


MONTAGEM: 


Abra a massa e forre íorminhas de 
empada de tamanho grande. Espa¬ 
lhe no fundo as frutas cristalizadas 
e distribua o rec hei o. Leve ao forno 
preaquecido. com temperatura 
quente (200°C), até assare corar. 
Desenforme depois de frio. 


Receita enviada por D. Mirtes Souza de Melo Cahú. 
residente à Av. Copacabana, 708 - Piedade - Jaboatão- PE. 
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T orta seca de banana s 


INGREDIENTES: 


1 2 /3 copo americano de açúcar 
CJnião (250g) 

1 V 2 copo americano de farinha de 
trigo(15Gg) 

1 colher de sobremesa de fermento 
em pó 

2/3 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina (1 ÜOg) 

1 kg de banana nanica 
Açúcar CInião e canela em pó para 
polvilhar a torta, agosto 


MODO DE FAZER: 


Peneire juntos o açúcar, a farinha e o 
fermento. Junte a manteiga ou mar¬ 
garina e faça uma farofa. Reserve. 
Unte uma fôrma e faça uma camada 
de farofa, outra dc fatias de hananas 
cortadas no comprimento, e assim 
sucessivamente até terminar com 
farofa. 

Calque bem, polvilhe com 0 açúcar 
e a canela e asse no forno preaque- 
cido, com temperatura moderada 
(175 n C) até crescer e ficar bem d ou¬ 
rada. 

Deixe esfriar, desenforme e sirva 
bem gelada. 

Sugerimos creme de leite sem açú¬ 
car para acompanhar, ou mesmo 

chantilly 


Receita enviada por D. Gilcelia Faria Leite, 
residente à Rua Líbano Ratazzi. 1301 - São Gonçalo R I. 
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Torta com creme rüssO 


INGREDIENTES-MASSA: 


<) colheres de sopa de açúcar União 
ovos 

'I colheres de sopa de farinha de 
lilfjn 


MODO DE FAZER: 


H.uan nçucar com os ovos até obter 

.. massa clara e fofa. Retire da ha- 

I* drii.i <■ niisiurc a farinha peneira- 
■ l-i. M-jii halcr. Coloque cm fôrma 
m iloiula v alta. untada c forrada com 
papel lambem untado. Forno prea- 
t|iict Ido. com temperatura modera¬ 
da i I /V O. ale ficar hem assada. 

J Vi\c csIl iar, desenforme, corte em 
Iitm amadas c recheie, usando a 
mesma fôrma, forrada com 
papel alumínio, para que na monta¬ 
gem o creme não escorra. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 2 /a copo americano de açúcar 
União (250g) 

8 gemas 

2 copos americanos de leite fer¬ 
vente 

8 a 9 folhas de gelatina incolor ou 8 
a 9 colheres de chã de gelatina gra¬ 
nulada 

1 /2 litro de creme de leite fresco e 
gelado 

5 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 

2 colheres de chá de essência de 
baunilha 

1 copo americano de passas de uva 
embebidas em rum (100g) 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas alé 
obter uma gemada clara e fofa. Adi¬ 
cione o leite e leve ao fogo cm ba¬ 
nho-maria até engrossar ligeira 
mente e espumar Retire do fogo, 
acrescente a gelatina previamente 
amolecida cm água fria. mexa bem e 
deixe amornar. Junte então o creme 
dc leite já batido como açucare a 
baunilha (chantilly) e as passas. 
Utilize em seguida. 

Pode decorar com chantilly e frutas 
em calda. 


Receita enviada por D. Agda Magali Anders Mullcr. 
residente á Rua Fritz Wachholz. 102 - Pomemde-SC. 
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Torta de ricota com cobertürA 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 colher de sopa de açúcar ünião 

1 pitada de sal 

2 V 2 copos americanos de farinha 
de trigo (250g) 

3/4 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina 
1 ovo 


MODO DE FAZER: 


Peneire os ingredientes secos, jante 
a manteiga ou margarina c esfarele 
entre as mãos como se fosse farofa. 
Ligue com o ovo batido, sem amas¬ 
sar. Forre uma fôrma dc fundo 
removível, coloque o recheio e asse 
no forno preaqueddo. com tempera¬ 
tura moderada 1 175"C), até que o 
recheio esteja firme e dourado. Dei¬ 
xe esfriar, espalhe a cobertura e dei¬ 
xe gelar antes de servir. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 copo americano de açúcar íiniáo 
500g de ricota fresca e passada na 
peneira 

4 ovos 

2 colheres de sopa de leite 

4 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

2 colheres de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Faça um creme com n açúcar e a 
ricota. Adicione os ingredientes 
restantes, bata bem e utilize. 


1NGRED1ENTES- 
_ COBERTURA: 

1 copo americano de açúcar üniào 
1 copo americano de suco de aba¬ 
caxi fresco 

1 copo americano de abacaxi 
fresco picadinho 
1 colher de sopa de maisena 
1 colher de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o suco c o aba¬ 
caxi durante 5 minutos. Acrescente 
a maisena diluída num pouquinho 
dc água (2 colheres dc sopa) c deixe 
engrossar, mexendo sempre. 
Adicione a baunilha e utilize. 


MO 


Receita enviada por D. Cioncia Aparecida C. Rodrigues, 
residente à Rua Carlos Luís Steífe. 25 - Monte Mor - SP. 
















Torta de goiaba com cremF 


INGREDIENTES-MASSA: 


I colher de sopa de açúcar ünlão 
2V.* copos americanos de farinha 
dc trigo (250g) 

I pilada de sal 

1/4 de copo americano de mantei¬ 
ga ou margarina 
I ovo 


MODO DE FAZER: 


IVnciiv n açúcar com a farinha eo 
s:»L misture com a manteiga ou mar- 
gaiina. como uma farofa. Ligue 
com novo ligeirainentebatido, 
lendo n cuidado de não amassar para 
• |iic ii massa não endureça. Deixe 
descansar pnr 3(1 minutos, forre uma 
Inrma cio fundo removível e asse no 
Itiinn prcaquccido, com tempera- 
liii a moderada(!75°C). até ficar 
dtiurada c sequinha. Reserve na pró 
pua lórma. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


I kg de goiabas vermelhas 
8 folhas de gelatina incolor 
I -Vi copo americano de açúcar 
(Jnlao (250g) 

1 colher de chá de suco de limão 
1 lata de creme de leite gelado 


MODO DE FAZER: 


Descasque e corte as goiabas, retire 
o miolo que envolve as sementes e 
passe-os pela peneira para aprovei¬ 
tar a polpa gelatinosa. Bata junto 
com a polpa restante no liquidifica¬ 
dor. adicione a gelatina já derretida 
cm banho-maria e previamente 
amolecida em água fria. Mexa bem 
e adicione o açúcar e o suco de 
limão. Ligue com o creme de leite, 
aguarde que comece a engrossar e 
jogue na casca de massa reservada. 
Leve à geladeira até que este recheio 
fique firme. 

Decore com fatias de goiaba e chan- 
tilly. Sirva gelada. 


INGRED1ENTES-CHANTILLY: 


3 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha. 


MODO DE FAZER: 


Batatudojunto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme. 


Receita enviada por D. Elza Gonçalves, 
residente à Rua Sete de Setembro. 1031 - L fl andar Blumenau - SC. 
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Torta de goiaba do riO 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 colher de sopa de açúcar Gnião 
3 copos americanos de farinha de 
trigo<300g) 

1 colher de chá Tasa de sal 

1 /2 copo americano de creme de 
leite 

2 colheres de sopa de gordura 
vegeta] hidrogenada 

1 ovo 


MODO DE FAZER: 


Peneire o açúcar com a farinha e o 
sal, faça uma cova no centro e colo 
que os ingredientes restantes, traba¬ 
lhando a massa ate se soltar das 
mãos. Deixe descansarem lugar 
fresco por 30 minutos. Abra a massa 
com o rolo e forre uma torteira dc 
fundo falso. Pique com um garfo 
e asse no forno prcaquccido. com 
temperatura moderada (175°C), ate 
ficar bem dourada e sequinha. Deixe 
esfriar na fôrma. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 copos americanos deaçúcar 
üniâo (300g) 

1 kg de goiabas vermelhas sem 
casca nem sementes 
5 folhas de gelatina Incolor 


2 colheres de sopa de licor de la¬ 
ranja ou tangerina 
1 12 copo americano de creme de 
leite gelado 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com as goiabas corta 
das em pedaços, até ficarem bem 
macias. Adicione a gelatinajá 
amolecida c depois derretida em ba¬ 
nho-maria e deixe esfriar. Junte o li¬ 
cor e o creme de leite e encha a 
fôrma reservada. Leve à geladeira 
até ficar firme e decore com chan- 
tiJly. 


1NGREDIENTES-CHANTILLY: 


2 colheres de sopa de açúcarde 
confeiteiro Glaçúcar 
1 /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme. 


112 


Receita enviada por D Maria da Soledade Pereira, 
residente à Rua Timóteo da Costa, 250 - Rio de Janeiro - RJ. 



















T ORTA DE MACÁS E NOZE S 


INGREDIENTES: 


I Ví copos americanos de açúcai 
(Inlao (500g) 

1 lllro de leite 

2 copos americanos de farinha de 
Irlflo (200g) 

2 ovos 


MODO DE FAZER: 


Haia tudo junto no liquidificador até 
ohm um mingau hem consistente. 
Kc mm ve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 maças grandes descascadas 
e i ozldas em vapor 
I vidro de cerejas ao marrasquino 
I copos americanos bem cheios 
rir nozes picadas (250g) 


MODO DE FAZER: 


I smagiit: as maçãs como um purê. 
niiMure com a calda das cerejas e 
eum n.s mizes. Reserve. As cerejas 
m*i ;\i i usadas na decoração. 


INGREDIENTES- 
_COBERTURA:_ 

] lata de creme de leite 
4 copos americanos de coco ralado 
hidratado (250g) 

1 lata de leite condensado 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto no liquidificador. 
Reserve. 


MONTAGEM: 


Unte bem uma fôrma refratária. 
Despeje metade da massa. Espalhe o 
recheio, cobrindo hem toda a super¬ 
fície e cubra com a massa restante. 
Asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175 U C), até 
estar crescida e tostada. 

Deixe esfriar e cubra com a cober¬ 
tura. decorando com as cerejas re¬ 
servadas. Sirva gelada. 


Receita enviada por D. Maria Helena da Silva, 
residente i\ Rua Antônio de Freitas. 222 - Duque dc Caxias - RJ 
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T orta de nozes et heI 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

6 ovos 

3 copos americanos bem cheios de 
nozes moídas (190g) 

1 copo americano bem cheio de 
bolacha Maria moída (75g) 

1 pitada de sal 

1 colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 

1 colher de chá de fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofa e clara. Retire da ba¬ 
tedeira e acrescente os ingredientes 
restantes, mexendo sem bater. 
Divida por duas fôrmas de camada, 
untadas e forradas com pape I un¬ 
tado. Asse no forno preaquecido. 
com temperatura moderada 
(175"C). 

Deixe esfriar, desenforme, recheie 
ecubra. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 V 4 copo americano de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar (250g) 

1 copo americano de água 
3 gemas 

1/2 copo americano deleite 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com a água e prepare 
uma calda em ponto de fio forte. 
Esfrie e misture com as gemas já 
ligadas como leite. Leve ao fogo, 
mexendo sempre até engrossar. 

Dei xe esfriar e utilize. 


INGREDIENTES- 
_COBERTÜRA:_ 

2 V 2 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar <250q) 

2 colheres de sopa de suco de 
limão 

3 colheres de sopa de água quente 


MODO DE FAZER: 


Junte e bata na batedeira até obter 
um glacê pastoso. 

Utilize. 

A decoração pode ser feita com 
nozes picadas grossas, ou em meta¬ 
des . Esta torta fica mais saborosa 
feita de véspera. 
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Receita enviada por D. Ethel Eillen Wood Tross, 
residente à Rua Maricá, 354 Bairro Fátima - Canoas - RS. 
















TORTA REAL DE NOZES 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 1 copo americano de açúcar 
Unino(225g) 

H ovos 

'»copos americanos de nozes moí 
«Ias (250g) 


MODO DE FAZER: 


H;ii;i açúcar com os ovos ate obter 
uma massa fofac clara. Retire daba- 
ii-tk-ii a c junte as nozes, mexendo 
st* 111 hater. Divida por duas fôrmas 
• l< i ninadas. untadas c forradas com 
papel iinlado c asse em forno prea- 
i|Hi ei<ln, cnm temperatura modera 
dai I 7VC). Deixe esfriar, desen¬ 
ha mi\ recheie e cubra. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


8 colheres de sopa de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar 
1 copo americano de água 
8 gemas 

1 colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com a água e faça 
uma calda em ponto de fio forte. 
Esfrie, junte as gemas e leve ao fogo 
até engrossar, mexendo vagarosa- 
mente. Retire do fogo e acrescente 
a baunilha. Deixe esfriare utilize. 


INGREDIENTES- 
_ COBERTÜRA: 

8 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
4 claras 

1 colher de chá de suco de limão 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as claras e o suco 
de limão até obter um merengue 
firme. 

Cubra a torta e deixe-a à boca do 
forno quente para secar. A decora¬ 
ção pode ser feita com metades de 
nozes, cerejas e fios de ovos. 


Receita enviada pnr D. Aríete Labate, 
residente ã Rua Mário Amaral, 456 ap. 61 - São Paulo - SP. 
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T orta de nata I 


INGREDIENTES-MASSA: 


4 copos americanos de açúcar 
CJnião(600g) 

8 gemas 

2 copos americanos de leite fer¬ 
vente 

4 copos americanos de farinha de 
trigo(400g) 

1 colher de sopa de fermento em pó 
8 claras 


MODO DE FAZER: 


Bata metade do açúcar com as 
gemas até obter uma gemada clara e 
fofa. Acrescente o leite aos poucos, 
bata um pouco mais e retire da bate 
deira. Adicione os ingredientes res¬ 
tantes, misturando-os sem bater. 

O fermento peneirado com a farinha 
e as claras batidas com o resto do 
açúcar. 

Divida a massa por duas fôrmas de 
camada, untadas e forradas com pa¬ 
pel também untado e asse no forno 
preaquecido, com temperatura mo¬ 
derada (175 c C), até crescer e ficar 
bem dourada. Reserve para esfriar, 
recheie, cubrae decore. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 copo americano de açúcar União 
(150g) 

6 colheres de sopa de leite 
6 gemas 

5 copos americanos de nozes moí¬ 
das (250g) 

1 colher de sopa rasa de maisena 


MODO DE FAZER: 


Misture tudo e leve ao fogo, me¬ 
xendo sempre até engrossar. 
Utilize momo. 


INGREDIENTES- 
_COBERTURA:_ 

5 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (500g) 

6 claras 

1 colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo e leve ao banho-maria até 
amornar. Bata na batedeira na velo 
cidade máxima, até ficar espesso 
efrio. Utilize espalhando com uma 
faca molhada. 

A decoração, que pode ser feita com 
cerejas, nozese outras frutascris 
talizadas de sua preferência, deve 
ser colada no glacê enquanto úmido 
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Receita enviada por D. Ilane Nair Giehl, 
residente à Avenida Brasília, 1011 -Realeza-PR. 
















TORTA DE MACÁ EM CAMADAS 


INGREDIENTES: MONTAGEM: 


2 x h copos americanos de açúcar 
(lnláo(375g) 

I x h copo americano de farinha de 
Irlgo (150g) 

3 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

I colher de chá de fermento em pó 
5 maçãs ácidas 

1 copo americano de uva-passa 
sem sementes (100g) 

2 copos americanos de nozes moí¬ 
das (IOüg) 

I colher de sopa de canela em pó 


MODO DE FAZER: 


IVueire metade do açúcar com a 
laiinha c o fermento. Junte amantei- 
j’a e laça uma farofa. Reserve. 

< orle as maçãs em fatias finas e 
loserve. 


Unte bem uma fôrma dc camada. 
Cubra o fundo com farofa. Faça 
sobre esta uma outra camada de ma¬ 
çãs e distribua algumas passas e 
nozes. 

Repita esta operação até acabarem 
os ingredientes, sendo o último de 
farofa. Polvilhe com o açúcar res¬ 
tante misturado com a canela e leve 
ao forno preaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (175 Ü C), até crescer 
e ficar bem tostado. 

Deixe esfriar e desenforme. 

Sirva morna com creme de leite bem 
gelado, com ou sem açúcar, con¬ 
forme o seu gosto. 


Receita enviada por D. Aparecida das Graças Gonçalves, 
residente à Rua Pau Brasil, 114 - São Paulo-SP. 
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De lícia de limá O 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos bem cheios de 
açúcar União (360g) 

12 ovos 

1 copo americano de água 

2 colheres de sopa de raspas de 
limão 

1 pitada de sal 

] 3 /4 copo americano de farinha de 
trigo<180g) 

1 /2 copo americano de fécula de 
batata 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa cl ara c fofa. Sem parar 
de bater, acrescente a água às colhe¬ 
radas, e depois a raspa de limão e o 
sal. Retire da batedeira e misture as 
farinhas peneiradas, mexendo sem 
bater. Divida por três fôrmas de 
camada untadas e forradas com 
papel também untado. 

Asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175 n C), até 
estar crescido e corado por igual. 
Deixe esfriar, desenforme , recheie 
e cubra com o recheio decorando 
com amêndoas sem pele em fatias 
e tonadas, e raspas de limão. 


INGREDIENTES- 
RECHEIQ E COBERTURA: 

2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

2 ovos 

Suco e raspas de 2 limões 
2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

2 latas de creme de leite gelado 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
um creme claro e fofo. Adicione o 
suco e as raspas de limão e a farinha 
Leve ao fogo, mexendo sempre ate 
engrossar. 

Depois de esfriar completamente, 
acrescente o creme de leite. I Jtili/e 
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Receita enviada por D. Marli Ferreira de Souza, 
residente à Avenida Atlântica, 1010- ap. 601 - Rio de Janeiro-RJ 












Torta tia tetétI 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 , copos americanos de açúcar 
(Inlao (400g) 

1 ti gemas 

ti copos americanos de nozes moí¬ 
das (400g) 

2 tabletes de 45g de chocolate 
meio amargo ralado 

2 '/i copos americanos de farinha 
dr rosca (220g) 

2 tolheres de sopa de rum 
I ti t Iaras em neve 


MODO DE FAZER: 


M.na n açúcar com as gemas até 
■ ihin uma gemada clarae fofa. 

Mel ire da balcdeira c acrescente 
«>«. ingredientes restantes seguindo a 
iiidem indicada e lendo o cuidado 
< li ligai Imiti sem bater. Divida por 
«luas lõmiiis iguais, untadas e forra- 
d.iM-nin papel lambém untado. Asse 
no liniin preaquccido. com tempera- 
Iii i :i moderada (175‘’C). 

I Vpnis de esfriar, desenforme, re- 
« liei** e«, libra. decorando com nozes 
iiilcn.iv ou chocolate em raspas e 

• rirjas 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 % de copo americano de açúcar 
(Jniáo(250g) 

8 gemas 

1 copo americano mal cheio de leite 
4 copos americanos de nozes moí¬ 
das (200g) 


MODO DE FAZER: 


Bata 0 açúcar com as gemas até 
obter uma gemada clara e fofa. Junte 
o leite e leve ao fogo, em banho ma- 
ria, até engrossar. Acrescente as 
nozes, volte ao fogo até ligar bem. 
Deixe esfriar e utilize. 


1NGREDIENTES- 
, COBERTURA: 

4 V 2 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (450g) 

6 daras 

1 colher de sopa de suco de limão 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as claras até obter 
um merengue mole. Acrescente o 
limão em gotas e continue batendo 
até que o glacê fique pastoso, firme 
e brilhante Utilize. 


Receita enviada por D. Margarelh Oliveira dos Santos, 
residente à Rua Primeiro dc Maio, 793 - Canoas RS. 
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T ORTA DE AMÊNDOAS RECHEADA 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
União (300g) 

1 copo americano de manteiga ou 
margarina (150g) 

6 gemas 

1 copo americano de no 2 es moídas 
<50g) 

1 Vz copo americano de miolo de 
amêndoas moídas sem pele 
<150g) 

3 copos americanos de farinha de 
trigo(300g) 

1 colher de chá de fermento em pó 
3 colheres de sopa de leite 
1 cálice de vinho do Porto 
6 daras em neve 
Doce de fruta a seu gosto 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina até obter um creme fofo 
e claro. Junte as gemas uma a uma. 
Retire da batedeira e acrescente as 
nozes e as amêndoas. Alternada¬ 
mente, adicione a farinha peneirada 
com o fermento, o leite e o vinho do 
Porto, mexendo sem bater. Junte as 
claras, misturando-as de leve, e 
coloque esta massa numa assadeira 
untada c forrada com papel também 
untado. Asse no forno preaqueci do, 
com temperatura moderada (175"C) 


Deixe esfriar, desenforme e corte 
em três pedaços iguais. 

Monte a torta, unindo cada camada 
com o doce de fruta e cubra com 
chantilly, decorando-a com nozes 
e amêndoas. 


INGREDIENTES-CHANTILLY: 


2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1 /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Bata tudo junto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira, até obter 
uma espessura uniforme. 
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Receita enviada por D. Verônica de Saules Midlej, 
residente à Rua Dias Ferreira, 669 - ap. 402 - Rio dc Janeiro-RJ. 












TORTA PIERINA 


INGREDIENTES-MASSA: 


3 copos americanos bem cheios de 
açucarGnião (500g) 

12 gemas 

2 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

5 colheres de sopa de farinha de 
rosca 

1 kg de nozes pesadas com a casca 
12 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Uala o açúcar com as gemas até 
obter uma gemada clara e fofa. Re¬ 
ine da hatedeira e acrescente os in¬ 
gredientes restantes seguindo a or¬ 
dem indicada e misturando sem ba¬ 
lei Divida a massa por três fôrmas 
de camada, untadas e forradas com 
papel também untado. Asse no 
forno preaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (175°C). 

Esfrie, desenforme, recheieecubra 
a torta com o mesmo creme, ou com 
chantilly, se preferir. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


3 copos americanos de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar (500g) 

2 copos americanos de água 
6 gemas 

2/3 de copo americano de leite 
1 colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com a água e faça 
uma calda ejn ponto de fio forte. 
Deixe esfriar e acrescente as gemas 
já batidas com o leite. Engrosse em 
fogo haixo, mexendo sempre. Re¬ 
tire do fogo, acrescente a baunilha e 
utilize depois de esfriar. Decoração 
com raspas de chocolate e nozes. 


Receita enviada por D. Lorelai Castilho, 
residente à Av. Coronel Silva Telles, 857 - Campinas-SP. 
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Tor ta “copa 7 0” 


INGREDIENTES-1 . a MASSA: 


6 colheres de sopa de açúcar Ünião 
6 ovos 

3 gotas de anilina rosa 
6 colheres de sopa de farinha de 
trigo 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos inteiros 
até obter uma massa fofa e clara. 
Retiredabatedeira. acresccntea 
anilina e misture a farinha peneira¬ 
da, sem bater. Divida por duas fôr¬ 
mas de camada, untadas e forradas 
com papel também untado. Asse no 
forno preaquecido. com tempera¬ 
tura moderada (175 n C). Desenforme 
depois de esf ri are reserve. 


INGREDIENTES-2. * 1 2 3 MASSA: 


4 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (400g) 

Ô claras 

1 pitada de sal 

14 ameixas pretas, secas 


MODO DE FAZER: 


Bata n açúcar com as claras até oblei 
um merengue bem firme. Rnquanlo 
isso, ferva as ameixas com água 
suficiente para ficarem bem macias 
Retire o caroço e bata a polpa no 
liquidificador Junte essa polpa ao 
merengue, ligando tudo com um 
garfò. Coloque nas mesmas fôrmas 
já utilizadas, untadas c forradas com 
papel também untado, c asse em 
banho-maria no forno preaquet ido, 
com temperatura moderada (17V( ’) 
Desenforme ainda quente sobre um 
pano úmido. Reserve. 


1NGREDIENTES-3. 3 MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
Ünião (300g) 

1 ovo inteiro 
8 gemas 

1 copo americano de leite 

2/3 de copo americano de suco 
de laranja 

2 colheres de sopa de farinha de 

trigo 


122 














INGREDIENTES-CHANT1LLY: 


MODO DE FAZER: 


H.iia oaçticarcomoovo inteiro e as 
P mas ale obter uma massa fofae 
• laia lunlc os ingredientes restantes 
i assi- nn hanho-maria, em forno 
|iir:n|iirni]ueom temperatura mo- 
diiatla I 175"C), usando uma das 
im mas lômius. untada e forrada 
< mu papel fnmhcm untado. 

INGREDIENTES- 
DOCE DE OVOS: 

i opos americanos mal cheios de 
n< ar granulado Doçúcar (250g) 

I copo americano de água 
1 2 pernas passadas pela peneira 
I colher de chá de manteiga sem 
**«il 

I colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


I ri v:i n açúcar com a agua até obter 
iini.i • alda cm pontodc tio fraco. 

I tfixe cshiai. junte às gemas eleve 
ui logo brando, mexendo sempre 
■iic ciigmssar Retire do fogo e 
. 1 - i •viiic a nianteigatí a baunilha. 
K» si’i vr ale esfriar. 


4 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
1/2 litro de creme de leite fresco 
e gelado 

2 colheres de chá de essência de 
baunilha 


MODO DE FAZER: 


Rata tudo junto, usando a veloci¬ 
dade mínima da batedeira até obter 
uma espessura uniforme. 


MONTAGEM: 


Coloque uma camada da 1 massa 
(pão-de-ló rosado) no prato escolhi- 
d (i. Cubra com metade do doce de 
ovos. Sobre este, espalhe 1/3 do cre¬ 
me de chantilly, sobrepondo uma 
camada da V. massa (merengue dc 
ameixas) e outra da 3 massa (pudim 
dc laranja). 

Cubra com a camada restante dc 
merengue de ameixas, faça nova 
camada com outro terço de creme 
de chantilly, e outra como doce de 
ovos restante. Termine com a 2i ca 
mada dc pão-de-ló rosado e decore 
a torta com o resto de chantilly. 

Pode decorar também com doce de 
ovos ou fiosde ovos. 


Receita enviada por D. Carmcm Wegner 
Caixa Postal 43 - Santa Cruz do Sul-RS. 
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Torta delícia de abóborA 


INGREDIENTES-MASSA 
FOLHADA ENROLADA: 

l: massa: 

2 V 2 copos americanos de farinha 
de trigo(250g) 

1 pitada de sa! 

1 gema 

1 copo americano mal cheio de 
água 

2; massa: 

M2 copo americano de farinha de 
trigo(50g) 

1 copo americano de manteiga ou 
margarina (150g) 


MODO DE FAZER: 


INGREDIENTES-RECHEIO: 

4 copos americanos mal cheios de 
açúcar granulado Doçúcar (600g) 
1 */2 kg de abóbora cozida e escor¬ 
rida 

Cravo e canela a gosto 
1 copo americano de coco fresco 
ou hidratado (100g) 


MODO DE FAZER: 


Lcvc ao fogo 0 açúcar, a abóbora 
e as especiarias aténhter um doce 
transparente. Junte o coco, misture 
bem e deixe esfriar. 


Misture todos os ingredientes da 
1 í massa, fazendo uma massa que 
não grude nas mãos. Deixe de scan 
sar 30 minutos. 

Junte os ingredientes da 2? massa, 
passe sobre a 1 ? já descansada e 
aberta com o rolo. Enrole como 
rocambole. Reserve. 
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INGREDIENTES-GELEIA 
DE DAMASCO: 


MONTAGEM: 


■ i opos americanos mal cheios de 
.u,iK ,ir granulado Doçúcar (300g) 
2 t opos americanos de água 
lOOg dc damascos cozidos e pas- 
liitlos por peneira 


MODO DE FAZER: 


Misini r n açúcar com a água e os 

* i.iiiM 1 1 nw leve ao fogo, deixando 
In m i me liciir pastoso. Deixe 

• i i.ir 


Abra a massa folhada, corte uma tira 
e forre as laterais de uma fôrma de 
ahrir. Corte um círculo dc massa, 
com o diâmetro da fôrma, e forre 
o fundo colando-o à lateral com um 
pouco de água. Coloque o recheio 
frio. alise hem e cubracom a geléia. 
Com as sobras de massa. faça uma 
grade sobre a geleia c decore as bei¬ 
radas da torta. Leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura modera¬ 
da (I75°C), até assar e corar. 

Espere que esfrie completamente 
para desenformar. 


Receita da Cozinha Experimental União. 


125 












Torta de nozes o recheio de caf F 




INGREDIENTES-MASSA: 

INGREDIENTES-RECHEIO: 

10 colheres de sopa de açúcar 

1 Vfe copo americano de açúcar de 

tlnião (250g) 

confeiteiro Glaçúcar (150g) 

10 ovos 

1 copo americano de manteiga sem 

10 colheres de sopa de nozes moí- 

sal (150g) 

das(150g) 

1 ovo pequeno 

10 colheres de sopa de farinha de 

1 gema 

rosca (120g) 

3 colheres de sopa de café Pilão, 

1 cálice de licor de cacau 

coado bem forte 

MODO DE FAZER: 

MODO DE FAZER: 

Bata o açúcar com os ovos até obter 

Bata o açúcar com a manteiga até 

uma massa fofa e clara. Retire da ha- 

obter um creme branco e fofo. Sem 

tedeira e junte as nozes já misturadas 

parar de bater, acrescente o ovo e a 

com a farinha de rosca, mexendo 

gema. Quando a mistura estiver bem 

sem bater. No fim, n licor. 

homogénea, adicione o café aos 

Divida a massa por duas fôrmas de 

poucos, continuando a bater para 

camada, untadas e forradas com pa¬ 
pel também untado. 

Asse no forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175°C), até 
que a massa cresça e fique ligeira¬ 
mente dourada. Deixe esfriar, de¬ 
senforme, recheie e cubra Decore 
com raspas de chocolate e metades 
de nozes. 

ligar. Utilize 

Foto na capa. 


Receita enviada por D. Luciane Leipnitz. 
residente à Rua Major Ouriqucs, 1 162 - ap. 02- Cachoeira doSul-RS 
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TORTA COM CHOCOLATE E AMÊNDOA S 


INGREDIENTES-MASSA: 


tí colheres de sopa de açúcar ünião 
B ovos 

1 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

2 colheres de sopa de fécula de 
balata 


MODO DE FAZER: 


Haia o açúcar com os ovos ate obter 
uma massa clara e fofa. Retire daba- 
u-di ira c misture as farinhas peneira¬ 
das, mexendo sem bater. 

Asse cm duas fôrmas de camada. 
imiadasc Tonadas com papel tam 
liem untado. Forno preaqucddo, 
com temperatura moderada 
(175'0. durante cerca de 40 mi- 
milos. 

I )e sen forme depois de esfriar e 
reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 V 2 copos americanos de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar (250g) 

1 % copo americano de manteiga 
ou margarina sem sa) (250g) 

6 gemas 

1 colher de chá de essência de bau¬ 
nilha 

2 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

1 copo americano de molo de 
amêndoas sem pele, picadas e tor¬ 
radas (100g) 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga ou 
margarina, até obter um creme cla¬ 
ro. Adicione as gemas e continue 
batendo até ligar hem. Divida o cre¬ 
me ao meio. Numa parte junte o 
chocolate, batendo bem. Na outra, 
a baunilha. Reserve. 


MONTAGEM: 


Coloque uma das massas no prato 
escolhido. Cubra com o recheio de 
chocolate e acerte a outra massa por 
cima. Cubra toda a torta com o cre¬ 
me de baunilha e salpique com 
a amêndoa reservada. 


Receita enviada por D. Marina Ferreira, 
residente à Rua Octaviano Ramos, 140 - Vila Rio Branco - Itapetininga-SP 
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T ORTA DE NOZES COM CA FF 


INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-RECHEIO: 


10 colheres de sopa de açúcar 
Cnião 
6 gemas 

4 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 
10 claras em neve 
6 copos americanos de nozes moí¬ 
das (300g) 

10 colheres de sopa rasas de fari¬ 
nha de trigo 

1 colher de chá de fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Rata o açúcar com as gemas e a man¬ 
teiga ou margarina até obter uma 
massa cremosa e fofa. Retire da ba¬ 
tedeira e acrescente o restante, mis¬ 
turando as claras alternadamente 
com as nozes e a farinha já peneirada 
como fermento. 

Coloque em duas fôrmas de 
camada, untadas e forradas com pa¬ 
pel também untado, e asse no fomo 
preaquecido, com temperatura mo¬ 
derada (175 n C) durante cerca de 4(1 
minutos. Deixe esfriar, desenforme, 
monte e cuhra a torta com o recheio. 


4 gemas 

1 lata de creme de leite com o soro 

5 colheres de sopa de chocolate em 
pó 

1 xícara de café de café Pilão coado 
forte 

1V4 copo americano de manteiga 
ou margarina sem sal 

6 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 


MODO DE FAZER: 


Leve os quatro primeiros ingredien¬ 
tes ao banho-maria, mexendo sem¬ 
pre até engrossar. Deixe esfriar. 
Enquanto isso, bata a manteiga ou 
margarina com o açúcar. Junte as 
duas preparações, bata bem e 
utilize. 


INGREDIENTES- 
DOCE DE GEMAS: 

2 colheres de sopa de açúcar ünião 
1 colher de sopa de água 
1 colher de chá rasa de manteiga 
ou margarina sem sal 
4 gemas passadas pela peneira 
1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha 

Açúcar granulado Grançúcar para 
passar os doces 
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MODO DE FAZER: 


Misiure os ingredientes, menos a 
h:mnilh:i.c leve ao fogo mexendo 
sempre, até soltar da panela. Retire 
do logo. acrescente a baunilha e 
i nloqiie num prato untado, pas- 
,nulo lambem um pouco de mantei- 
y.\ sobre a massa para não criar 
crosta. Deixe esfriar. 

I aça pequenas bolas, passe no 
< íi a nçikarcdeixe secar. Reserve. 


INGREDJENTES- 
DQCE DE DAMASCOS: 

2 copos americanos de damascos 
<200g) 

I copo americano de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar (160g) 

1 12 copo americano de água 


MODO DE FAZER: 


< nzinheos damascos com água 
suficiente para cobri-los. Escorra e 
passe por peneira. Junte o açúcar e a 
agua c leve ao fogo. mexendo sem¬ 
pre .ale dar ponto de enrolar. Deixe 
i li iare laça pequenas bolas. Passe¬ 
as no (inmçikar e deixe secar. 
Reserve. 


INGREDIENTES- 
CALDA VIDRADA: 

3 copos americanos de açúcar gra¬ 
nulado Docúcar (480g) 

1V 2 copo americano de água 
1 colher de chá de suco de limão 
ou vinagre branco 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a água e o limão 
até obter uma calda cm ponto de 
quebrar. Para reconhecer esse 
ponto, pingue um pouco de calda 
num copo com água fria. Sc estalar, 
está pronta. Conserve-a quente em 
banho-maria. Passe os doces rapida¬ 
mente nessa calda e deixe secar so¬ 
bre uma superfície untada. 

Depore com essas bolas colocadas 
no dentro do bolo e com alguns da¬ 
mascos inteiros, passados tamhém 
pela calda vidrada. 


Receita enviada por D. Margarida Albuquerque da Mota, 
residente à Rua Cerqueíra César, 196 - Guamlhos-SP. 
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T ORTA DE AVEI A EM CAMA DA.S 


INGREDIENTES-1 f MASSA: 


4 copos americanos de açúcar 
(Jnlào (600g) 

10 gemas 

4 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 pacote de açúcar baunilhado 
ou 2 colheres de chá de essência de 
baunilha 

1 colher de chá de fermento em pó 
10 claras em neve 

2 copos americanos de aveia fina 
(150g) 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas e a man¬ 
teiga ou margarina até obter um cre¬ 
nte cl aro e fofo. Retire da batedeira 
e adicione os ingredientes restantes, 
seguindo a ordem indicada. Divida 
por duas fôrmas de camada, untadas 
e forradas com papel também 
untado. Forno preaquecido. com 
temperatura moderada {175°C), 
cerca de 40 minutos. Esfrie, desen¬ 
forme e reserve. 


INGRED1ENTES- 
21 CAMADA: 


1 copo americano de açúcar Gniâo 
(150g) 

4 ovos 

1/2 copo americano de leite ou 
caldo de laranja 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 

1 colher de chá de fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofa e clara. Retire da ba 
tedeira e adicione os ingredientes 
restantes, sendo a farinha peneirada 
com o fermento. Misture sem bater. 
Coloque numa das fôrmas já utiliza 
das na 1 í massa, também untada e 
forrada com papel untado. Forno 
preaquecido. com temperatura mo¬ 
derada (175 c C). Deixe esfriar, de¬ 
senforme e reserve. 
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INGREDIENTES-RECHEIO: 


I pncote dc 200g de manteiga sem 
n/tl 

I l.ild dc leite condensado 
1 Idl a de abacaxi em calda 


MODO DE FAZER: 


1 laia :i m;nileiga com o leite conden- 
..h In ale obter um creme homogê¬ 
neo Reserve. 

1 x m | lur n abacaxi e reserve. 


MONTAGEM: 


Ar i ume unia das massas de aveia no 
Inahicscnl liido. Molhe com algu¬ 
mas colheres de calda de ahacaxi. 

I jn, a ii ma camada dc creme e cubra 

... dc abacaxi picado. Acerte 

.11 missa dc pão-de-ló, colando-aàde 
baixo Passe mais calda, cremee 
.ib;u axi I LTinine com a camadares- 
lanic 

< ulua Indo u bolo com o creme res- 
lanir i* decore com o resto do aba- 
i axi 

Sn va gelado. 


Receita enviada por D. Maria Helena Ianzi, 
icsidcntc it Rua Castro Alves. 664 Rio Branco - Porto Alegre-RS. 













T ORTA TÜRC A 


INGREDIENTES-MASSA: 


10 colheres de sopa de açúcar 

União 

10 gemas 

10 colheres de sopa de água 
1 pitada de sal 

10 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 colher de chá de fermento em pó 
10 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas, a água 
e o sal, até obter uma massa fofa 
e clara. Retire da batedeira e acres¬ 
cente a farinha penei rada com o fer¬ 
mento, alternadamente com as cla¬ 
ras. Mexa sem bater e asse em duas 
fôrmas de camada, untadas e forra 
das com papel também untado. 
Forno prcaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (175"C), durante 
cerca de 30 minutos, 

Esfrie, desenforme, recheie c cubra. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


3 colheres de sopa de açúcar União 
1 Vá copo americano de ameixas 
pretas (300g) 

3 copos americanos de água 
1 coco ralado 
1 lata de leite condensado 


1 copo americano de damascos 
(100g) 

1 copo americano de nliolo de 
amêndoas (100g) 

1V 2 copo americano de avelãs 
<150g) 

1 V 3 copo americano de miolo de 
nozes (100g) 

1 cálice de conhaque 


MODO DE FAZER: 


Ferva as ameixas com a água, retire 
os caroços e deixe apurar com 0 açú¬ 
car. mexendo sempre para desfazer 
a polpa da fruta. Acrescente o coco, 
o leite condensado e as frutas restan 
tes moídas juntas, deixando em fogo 
brando até obter uma pasta espessa. 
Junte o conhaque e utilize. 

INGREDIENTES- 

_ COBERTURA: _ 

2 colheres de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 
! /4 de litro de creme de leite fresco 
e gelado 

1 colher de café de essência de bau¬ 
nilha 


MODO DE FAZER: 


Batatudojunto. usando a batedeira 
na velocidade mínima. Quando a 
espessura do creme for uni forme, 
utilize. 
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Receita enviada por D. Maria A. Romano Pedros o, 
residente à Rua Manuel da Nóbrega. 744 - São Paulo-SP. 
















Torta bogosiaN 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de açúcar 
<Jniáo(300g) 

7 gemas 

I copo americano de chocolate em 
pò(65g) 

1 copo americano de água fervente 
3/4 de copo americano de óleo de 
milho 

2 copos americanos de farinha de 
trigo peneirada (200g) 

2 colheres de chá rasas de fer¬ 
mento em pó 

I i2 copo americano de rum 
7 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com as gemas até 
ohlcr uma massa clara e fofa. Junte 
« chocolate dissolvido na água 
quente. Bata bem, adicione o óleo 
c retire da batedeira. Acrescente os 
• ingredientes restantes misturando 
as claras sem bater 
Asse em fôrma grande, de buraco, 
muito bem untada, no forno prea- 
quccklo, com temperatura modera¬ 
da (1 15 l 'C ), durante cerca de 40 mi¬ 
nutos. 

I leixe esfriar, desenforme e corte 
ao meio ou em tTês partes, recheie 
ccuhra. 


INGREDIENTES- 
RECHEIO E COBERTURA: 

1 lata deleite condensado 
1 colher de sopa de chocolate em 
pó 

1 colher de chá de manteiga sem 
sal 

2 copos americanos de nozes pica¬ 
das <150g) 


MODO DE FAZER: 


Reserve as nozes. Leve o restante 
ao fogo, mexendo como brigadeiro. 
Quando estiver espesso. mas não 
tanto como o brigadeiro, retire do 
fogo, junte as nozes e utilize quente 
Decore com nozes e raspas de cho¬ 
colate. 


Receita enviada por D. Jeanne P. Gagliardi. 
residente à Rua Humberto de Campos, 60 - Londrina-PR. 
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T ORTA DE RICOTA COM CHOCOLAT F 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 V 2 copo americano de açúcar 
ünião (225g) 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 

1 colher de chá de fermento em pó 

2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 colher de sopa de banha 

2 gemas 

1 -2 colheres de sopa de leite para 
ligara massa 


MODO DE FAZER: 


Peneire os ingredientes secos e mis¬ 
ture com os restantes, ligando a 
massa sem amassar. Forre uma 
fôrma de fundo removível com da 
massa, coloque o recheio de ricota, 
sobre este o de chocolate e cubra 
com a massa restante. Pincele com 
gema de ovo e asse no forno prea- 
quecido, com temperatura modera¬ 
da (175"C). 


1NGREDIENTES- 
RECHEIO DE RICOTA: 

1 copo americano de açúcar ünião 
<150g) 

1 ricota esmagada com o garfo 
1 colher de sopa de raspa delimào 

1 copo americano de uva-passa 
preta e sem sementes (100g) 

2 claras 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a ricota. junte 
0 restante, as claras sem bater e 
utilize. 


INGREDIENTES- 
RECHEIO DE CHOCOLATE: 

1/2 copo americano de açúcar 
ünião 

1 copo americano de leite 
1 colher de sopa de maisena 
1 colher de sopa de chocolate em 
pó 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo e leve ao fogo, mexendo 
sempre até engrossar. Deixe amor¬ 
nar e utilize. 
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Receita enviada por D. Valzete Castanheira, 
residente à Rua Serra de Bragança, 352 - São Paulo SP. 
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Amanteigados de cocO 


INGREDIENTES: 


1 Va copo americano de açúcar 
CJnião (250g) 

3 Va copos americanos de mantei¬ 
ga ou margarina (500g) 

1 colher de chá de raspas de limão 

2 ovos 

7 V 2 copos americanos de farinha 
de trigo(750g) 

1 colher de chá bem cheia de fer¬ 
mento empo 

2 V 2 copos americanos de coco 
ralado seco{150g) 


MODO DE FAZER: 


Junte os primeiros seis ingredientes 
com metade do coco e forme uma 
massa hem ligada. 

Faça bolinhas e passe-as no coco 
restante. 

Coloque cm assadeira sem ser un¬ 
tada. 

Forno preaquecido, com tempera¬ 
tura quente (200"C), até ficarem 
hem dourados. 


Receita enviada por D. Elianc Silva Costa, 
residente u Av. Alberto Rraune, 88 - Galeria São José n." 08 - Nova Friburgo-RJ. 
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Biscoitos de meI 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


2 x /\ copos americanos de açúcar 
União (350g) 

I 'A copo americano de mel (300g) 
I '/.i copo americano de miolo de 
amêndoas (125g) 

3 gotas de essência de amêndoas 
I colher de sopa rasa de canela 
em po 

1 colher de chá rasa de cravo moído 

2 colheres de sopa de açúcar baunl- 
lhado ou 

I colher de sobremesa de essência 
dc baunilha 

1 colher de sopa de raspas de limào 
I > copo americano de manteiga 
ou margarina (250g) 

I ovo 

I colher de chá de fermento em pó 
5 Vj> copos americanos de farinha 
dc trigo (550g) 


Ferva o açúcar com o mel até fundir 
os dois. Junte as amêndoas moídas 
com a pele. a essência, a canela, o 
cravo e a baunilha Deixe esfriar e 
adicione o restante. A massa deve 
Ficar espessa. Se for preciso, acres¬ 
cente mais um pouco de farinha. 
Abra a massa, corte os biscoitos 
e coloque em assadeira untada. 
Forno prcaquecido, temperatura 
quente (200°C). por cerca de 
10 minutos. 

Depois de completamentc frios, 
guarde em lata bem fechada 


Receita enviada por D Ephigênia Maria B D Olivcira. 
residente à Rua João Pinheiro. 306 - Juiz de Fora MG. 
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Ralas de chocolatF 


INGREDIENTES: 


3 V 3 copos americanos de açúcar 
granulado Doçúcar (500g) 

1 3 A copo americano de leite 
3 V 2 colheres de sopa de chocolate 
em pó 

1 colher de sopa rasa de manteiga 
ou margarina 

1/2 copo americano de mel(85g) 


MODO DE FAZER: 


Misture tudo e leve ao fogo até atin¬ 
gir 0 ponto de bala mole, que se 
reconhece jogando algumas gotas 
num copo com água fria, as quais, 
roladas entre os dedos , deverão for¬ 
mar uma bolinha firme mas macia. 
Jogue na pedra untada com mantei¬ 
ga , deixe esfri ar e puxe até ficar ace¬ 
tinada e bem firme, como bala de 
coco. 

Corte com tesoura no tamanho dese¬ 
jado. Deixe esfriar compJetamente 
e embrulhe em papel colorido. 

Obs.: depois do açúcar derretido, 
não mexa o ponto, apenas role a 
calda de um lado para o outro, incli¬ 
nando a panela. 


Receita enviada por D. Aparecida Barão Marins, 
residente à Rua Dr. Nestor de Cunto, 188- Vila Ribeiro - Lins-SP. 












R olachinhas da vovó chiqüit A 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


2 copos americanos de açúcar 
ünião(300g) 

2 copos americanos de açúcar 
mascavo Douradinho (200g) 

4 ovos 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

2 colheres de café de canela em pó 
I colher de café de cravo moído 

1 colher de sobremesa de bicarbo¬ 
nato 

3 colheres de sopa de gengibre 
fresco ralado 

6 copos americanos de farinha 
de trigo (600g) 

Açúcar granulado Doçúcar para 
polvilharas bolachinhas 


Junte tudo. ligue bem .faça dois 
rolos, embrulhe em papel-alumínio 
e guarde na geladeira por algumas 
horas, para firmar a massa. Abra a 
massa com o rolo com espessura de 
1/2 cm, corte com o molde preferi¬ 
do . Ficam muito bem com o formato 
de coração. 

Polvilhe com o açúcar e coloque em 
assadeira levemente untada. 

Forno preaquecido com temperatura 
quente (200'C), nos primeiros 
15 minutos, passando a moderada 
(175°C), até ficarem sequinhas e 
douradas. 

Depois de esfriarem, guarde em la¬ 
tas bem fechadas. 


Receita enviada por D. Duse Rugger Ometto, 
residente à Rua da Consolação, 3574 - 16." andar - São Paulo-SP. 
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R alas de coc O 


INGREDIENTES: 


1 quiJo de açúcar União 

1 vidro pequeno de leite de coco 

2 vidros pequenos de água 


MODO DE FAZER: 


Junte todos os ingredientes e leve ao 
fogo forte, mexendo com colher de 
pau, só até dissolvero açúcar. 

Assim que isso acontecer, não mexa 
mais e aguarde que se forme ponto 
de bala mole, o que deve serfeitn 
com fogo baixo. 

Para reconhecer o ponto certo, jogue 
algumas gotas da calda num copo 
com água fria, as quais, roladas 
entre os dedos, deverão formar uma 
bolinha firme mas macia. 

Jogue na pedra untada com mantei¬ 
ga, deixe esfriar e puxe até ficar ace¬ 
tinada, firme e branca. Torça de leve 
e corte com a tesoura. Deixe sem 
mexer até o dia seguinte ou durante 
algumas horas. Após esse tempo, 
as balas ficarão soltas e secas. 


Receita enviada por D. Ademirdes Ribeiro da Silva, 
residente à Rua Maria Nazaro da Silva, 271 - Freguesia do Ó - São Pau!o-SP. 
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Macás do amoR 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar 

1/2 copo americano de glucose de 
milho 

1 copo americano de água 
1 colher de chá de anilina vermelha 
6 maçãs pequenas e vermelhas 
6 palitos tipo sorvete 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com a glucose, a 
água e a anilina, até obter uma calda 
em ponto de quebrar. Para reconhe¬ 
cer a exatidão desse ponto, jogue 
algumas gotas dentro de um copo 
com água. Se ficar como vidro, 
estará correto. t 

Retire do fogo e passe rapidamente 
as maçãs que j á devem ter o palito 
bem fixado na patfe do pé. 
Coloque-as sobre uma superfície 
untada e aguarde que esfriem, 

Se a calda começar a endurecer, leve 
ao fogo baixo para mantê-la líquida. 


Receita enviada por D. Rosely Marquete, 
residente à Rua das Palmeiras, 100 - Guarulhos-SP 
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Fondü e de chocolate e CAFÉ PILÃ O 


INGREDIENTES: 


1 /2 copo americano de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar 

500g de chocolate cobertura ralado 

2 latas de creme de leite 

1 12 copo americano de café Pilão 
coado, forte 

1/2 copo americano de conhaque 


MODO DE FAZER: 


J unte o açúcar, o chocolate e o cre¬ 
me de leite e leve ao banho-maria, 
com fogo baixo, mexendo até dis¬ 
solver. Acrescente o café e o conha¬ 
que e mexa para ligar. Passe para a 
panela própria (rechaud) com calor 
mínimo e sirva. 


ACOMPANHAMENTOS: 


Cnlocados separadamente em taci¬ 
nhas individuais, ou em pratos com 
divisórias: 
uvas verdes 

pêssegos cm compota, escorridos 
morangos frescos ou cerejas 
figos em compota, escorridos 
pão-de-ló cm quadradinhos, etc. 
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Receita enviada por D Diva Fernandes Raimondo. 
residente à Rua D. Germainc Burchard. 186 - Perdizes - São Paulo-SP 













^ Fondue de chocolate e café Pilão 








Ovo DE PÁSCOA 


INGREDIENTES-CROCANTE: 


I '/. copo americano de açúcar gra¬ 
nulado Doçúcar (240g) 

I topo americano de água 
I '/i copa americano de nozes 
picadas <95g) 

I colher de sopa de manteiga ou 
margarina sem sal 


MODO DE FAZER: 


I t iv:m açúcar com a água até come¬ 
çai unira melar. Acrescente as nozes 
• .1 munieiga. sem mexer, e deixe no 
Ingnalé acentuar a cor. 

Udirc. jogue nu pedra untada, 
aguarde que esfrie completamente e 
moa keserve. 


INGREDIENTES: 


'lOOg \ 100g de chocolate de 
cobertura, ralado grosso. 


MODO DE FAZER: 


( - -Inque uma frigideira com água no 
logo ate esquentar, sem no entanto 
In vn I )csliguco fogo e coloque o 
i cl raiano, que já contem o chocolate 
i.iI.hIu (4tK)g), c mcxacom espátula 
.iic ilerreier í ire da água quente 
■ passe para uma vasilha rasa con- 
Iciuinágua fria. 


Junte o resto do chocolate (100g)e 
continue mexendo até derreter bem. 
Aguarde que esfrie completamente, 
acrescente o crocante. misture bem 
e utilize. 


MOLDAGEM: 


Divida a pasta de chocolate em fôr¬ 
mas de ovo. Rode a pasta de forma 
a forrar todo o interior da fôrma. 
Tampe com papel-alumínio e vire a 
fôrma de boca para baixo. Coloque 
na geladeira durante ± 20 minutos, 
ou até que o fundo da fôrma esteja 
completamente branco. Retire da 
geladeira, desenforme, deixe secar 
em lugar seco e fresco. Embrulhe 
cada metade com papel de bombom 
coloque bombons como recheio, 
una as metades e faça a decoração 
que lhe agradar. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Raivas de usboA 


INGREDIENTES: 


1 V 3 copo americano de açúcar 
ünião<250g) 

2 % copos americanos de mantei¬ 
ga ou margarina (400g) 

1 colher de chá de canela em pó 
1 colher de sopa de raspas de limão 
fi % copos americanos de farinha 
de trigo(650g) 

Açúcar ünião para passar as raivas 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com a manteiga até 
obter uma massa cremosa. Acres¬ 
cente os aromas e a farinha. Ligue 
hem sem amassar. 

Faça pequenas bolinhas, coloque-as 
em assadeira polvilhada com 
farinha. 

Forno preaquecido, com tempera¬ 
tura moderada (175 n C), até ficarem 
levemente douradas. 

Passe ainda quentes pelo açúcar. 


Receita enviada por D. Rosalina Marques Cardoso, 
residente à Avenida 25 de Janeiro, 670 - Vila Anchieta - São José do Rio Preto-SP 
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Rombons de cocO 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


' 1 colheres de sopa rasas de açú- 
c:ai ünião 

1 2 lata de leite condensado 

2 gemas 

1 12 copo americana de coca ralado, 
hídi atado (50g) 

I < nlher de café de manteiga ou 
tii4(<|.iiina sem sal 


MODO DE FAZER: 


I «■ ve ao fogo lodos os ingredientes, 
tmxemlo sempre, até se soltar da 
pmirla Deixe esfriar c enrole 
I qiu-nns croquetes. Deixe secar. 

INGREDIENTES- 
_ CQBERTÜRA: 

-100g + 100g de chocolate de 
< ohrrtura ralado grosso 


MODO DE FAZER: 


* mImi|uc uma frigideira com água no 
liign íiic esquentar, sem no entanto 
ki u-i I Jcshguc o fogo e coloque o 
icliaiai Ki. que já contém o chocolate 
ui.tiln ( HK)g), e mexa com espátula 
air dcriclei Tire da água quente 


e passe para uma vasilha rasa con¬ 
tendo água fria. Junte o resto docho 
colate (100g) e continue mexendo 
até derreter bem Aguarde que esfrie 
completamente e utilize. 


MOLDAGEM: 


Preencha com o chocolate frio todas 
as cavidades da fôrma, batasohre 
a mesa. para saírem as bolhas de ar. 
Vire a fôrma, para que o excedente 
de chocolate escorra e fique somente 
uma casca fina. Coloque um “cro¬ 
quete’ ' dc recheio cm cada uma, 
cubra totalmentc com mais cho 
colate. 

Bala a fôrma novamente e limpe 
a parte externa com uma espátula. 
Cubra com papel alumínio e leve 
à geladeira ± 20 minutos, ou até o 
fundo da fôrma estar completamente 
branco. Bata a fôrma na mesa. para 
desenformares bombons. Deixe 
secar em 1 ugaí seco e fresco. Em¬ 
brulhe em papel próprio ou decore 
como que desejar, fixando essa de¬ 
coração com uma pequena porção 
de chocolate derretido. 

Com esta porção de chocolate e 
recheio, obtêm-se cerca de 45 bom¬ 
bons. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Petits fours de amêndoa.^ 


INGREDIENTES: 


2 V 2 copos americanos de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar (250g) 

2 V 2 copos americanos de miolo 
de amêndoas (250g) 

2 claras pequenas 
1 colher de café de canela em pó 
112 copo americano de açúcar gra¬ 
nulado Grançúcar 


MODO DE FAZER: 


Junte o açúcar com as amêndoas já 
moídas sem pele. 

Ligue com a cl ara e amasse bem. 
Enrole em forma de pequenos rolos 
com a grossura de um dedo. 
Polvilhe com 0 açúcar (] 12 copo) 
misturado com a canela e coloque 
em assadeira polvilhada com 
larinha. 

Asse no forno preaquecido, com 
temperatura branda (15G"Cl, 
durante cerca de 20 minutos. 

Não devem tomar muita cor. 


Receita enviada por D. Maisa Sonego, 

residente à Rua Nazarcth Rezek Farah, 194 - Vila Santa Catarina - São Paulo-SP 
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rolo de carnE 


INGREDIENTES: MONTAGEM: 


300g de lombo de porco moído 
300g de patinho moído 
2 ovos 

200g de presunto moído 

1/2 copo americano de passas 

pretas 

1 i2 copo americano de azeitonas 
verdes picadas 
1 12 copo americano de nozes 
1 12 cálice de vinho Madeira 
Sal, pimenta e alho a gosto 
4 colheres de sopa de margarina 


MODO DE FAZER: 


Misture acame dc porco com 1 ovo 
batido. tempere com um pouco de 
ujho, não n deixando na carne, sal 
c pimenta. Faça o mesmo com o 
patinho. 

Junte o presunto com as passas, 
azeitonas e nozes e tempere com sal 
cpimenta. Reserve. 


Estenda a carne de porco entre dois 
plásticos, abaixando-a com n rolo, 
até que se forme um retângulo IVIo 
mesma processo, faça outro rclàn 
guio de carne dc vaca e acerte-o sn 
bre o primeiro. Distribua uns peda 
cinhosdc margarina c sal pique m 
lheresde sopa do vinho. Sohrc as 
duas carnes faça uma camada como 
presunto reservado. Borrife o vinho 
restante. Enrole como rocambole e 
feche dentro duma folha de papel 
alumínio. Leve ao fornopreaque 
eido com temperatura bem quente 
(25(FC), durante 1/2 hora. 

Depois reduza o fogoe deixe mais 
1/2 hora ainda fechado. 

Ao fim desse tempo, abran papel 
para assar com calor direto. De mota 
cerca dc 2 horas. No decorrer desse 
tempo, pincele acame com margan 
na. Quando acame dc porco, que 
faz a camada externa do rolo, estivei 
bem passada e.dourada. está pronto 
Deixe es í ri ar c corte em fatias. 

Sirva com arroz de passas e no /.es e 
salada crua (abacaxi, cenoura rala 
da. maça. banana, agrião), tempera 
da com maionese e com ervas I iiias 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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KO CAMBOLE DE VITE LA 


INGREDIENTES: 


1 '/■* kg de paleta de vitela desos¬ 
sada 

Sal e pimenta a gosto 

2 dentes de alho socados 

I copo americano de vinho branco 
seco 

1 12 copo americano de vinagre 
branco 

dOOg de filés de frango 
G fatias de presunto 
d salsichas frescas 
I i2 copo americano de óleo 
I tablete de 1 00g de margarina 


MODO DE FAZER: 


\hi;i a carne como um grande bife e 
clrixc em vinhn-d^lhos, preparada 
i um o sal, pimenta, alho, vinho e 
vinagre, durante algumas heras, 
nu do véspera. 

I scoirac recheie com o frango, 
u presunto c as salsichas frescas. 

I mole como meambole, amarre 
com barbante como um caseado 
Intgoe aloure na margarina mistura¬ 
da com o óleo, numa panela e com 
logo vivo. 

Va então jogando a vinha-d'alhos 
aos poucos, a panela tampada, até 
cslai hem macio. 

Sii va com batata palha, couve-de- 


bruxelas cozida c temperada com 
manteiga ou, se preferir, purê de 
batata ou caroiinas recheadas com 
patê de fígado (pg. 190) e salada 
de agrião. 

O molhn é servido à parte, numa 
molheira. 


INGREDIENTES-MOLHO: 


1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 cebola pequena ralada 

1 copo americano de vinho branco 

seco 

1 copo americano de molho de 
carne (reduza no fogo) 

1 colher de sopa rasa de araruta 


MODO DE FAZER: 


Aloure a manteiga ou margarina 
com a cebola. Refresque Como 
vinho, deixe apurar e acrescente 
o molho da carne com a araruta. 
Mexa bem, deixe cozinhar e verifi¬ 
que o tempero. 

Sirva bem quente. 
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Pa to com molho d e l aranj A 


INGREDIENTES-ASSADO: INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 pato grande 

Sal e pimenta a gosto 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

2 copos americanos de suco de 
laranja 


MODO DE FAZER: 


Esfregue o pato com o sal e a 
pimenta, por dentro e por fora. 

Deixe assim por 2 horas. 

Recheie, feche bem as aberturas 
com barbante e palitos metálicos. 
Passe a manteiga ou margarina so¬ 
bre a pele. coloque sobre um papel 
de alumínio grosso e leve ao forno 
preaquecido, com temperatura 
quente (200'C), ate começara 
dourar. 

Refresque com o suco de laranja e 
feche o papel. deixando cozinhar ate 
estar bem macio. Abra o papel e dei¬ 
xe acabar de tostar molhando o pato 
repetidas vezes com o molho que 
se formou no papel. Retire do forno 
e reserve o molho separado. 


3 moelas cozidas 
1 fígado cozido 

4 fatias de bacon 
1/2 pão francês 
3 linguiças 

1 copo americano de leite 

1 copo americano de salsa picada 

2 ovos 

1/2 copo americano de passas de 
uva 

1 /2 copo americano de nozes 
picadas 

2 colheres de sopa de creme 
de leite 

Sal, pimenta e noz-moscada 
agosto 


MODO DE FAZER: 


Passe os miúdos, o bacon, o pão e a 
] ingüiça pela máquina de moer, 
ensopando depois com o leite. 
Acrescente os ingredientes restan¬ 
tes. misture bem e reche ie o pato. 


INGREDIENTES-MOLHO DE 
LARANJA CARAMELADA: 

1 colher de sopa de açúcar granula¬ 
do Doçúcar 

1 colher de sopa de água 
Casca fina de uma laranja, cortada 
em Juliana (tirinhas finas) 

O molho do pato coado e desen¬ 
gordurado 
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MODO DE FAZER: 


MONTAGEM: 


1***1 \ ;i n aplicar com a água. Junte a 
lai an|;t e deixe caramelar. Retire do 
I‘acrescente o molho e leve de 
iM iv** an logo brando para cozinhara 
liiiíinja. IJlili/c. 


INGREDIENTES 
GLACÊ DE CARAMELO: 

1 copo americano de açúcar gra- 
nulado Daçúcar 

2 1 2 . copos americanos de água 
2 colheres de sopa de maisena 
2 laranjas cortadas em quatro 
partes 


MODO DE FAZER: 


I erva o açúcar com 1 copo de água 
ale caramelar. Junte mais 1 copo de 
ignii c deixe ferver até dissolver o 
cm amclo. Retire do fogo para es¬ 
triar um pouco. Acrescente o 1/2 
copo americano de água restante 
com a maisena dissolvida. Deixe 
engrossar cm fogo baixo, mexendo 
sempre. 


Coloque o pato na travessa. Guar¬ 
neça com puré de batata passado 
pelo saco de confeitar e decore com 
os quartos de laranja, glaceando os 
com o glacê de caramelo. 

Nos topos da travessa um remate 
de agriões. 

O molho servido bem quente em 
molheira. 


Receita enviada por D Waltraut Dorothée Richter. 
residente 5 Rua Souza Neves, 635 - ap. 53 - Curitiba-PR. 
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Rolo de carne - lombo fingidO 


INGREDIENTES: 


1/2 quilo de carne moída 
100g de presunto 
2-3 ovos 

1 colher de sopa de mostarda 
Sal e pimenta a gosto 

2 colheres de sopa de vinho branco 

1 pacote de bolacha água e sal, 
moída 

2 colheres de sopa de salsa picada 
1 colher de sopa de tomilho 

1 colher de sopa deciboulette 
Margarina para pincelar o lombo 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo, pincele com a margarina 
e asse no forno prcaquecido, com 
temperatura quente (200 n C) nos pri¬ 
meiros 15 minutos, passando depois 
a moderada (175"C) até estar bem 
assado (cerca de l hora), regando 
sempre com o molho que se vai 
formando na assadeira. 

Sirva quente ou frio, com salada rus¬ 
sa, batatas fritas ou uma salada 
comum. 

Decore a gosto 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Perü à moda da avó JUUA 


INGREDIENTES: 


1 peru de 3 quilos 

2 colheres de sopa de sai grosso 

3 limões em rodelas 

3 copos americanos de vinho 
branco 

I colher de sopa de vinagre branco 
Agua suficiente para cobrir o peru 
Sal fino, alho socado, pimenta e 
margarina a gosto 
Vinho para refrescara carne (cerca 
de 1 copo americano) 


MODO DE FAZER: 


Mergulhe o peru na mistura do sal 
grosso, limão, vinho, vinagre 
e água. Deixe assim por 5 horas. 

Ao fim desse tempo, enxugue-o 
bem e tempere com o sal fino. alho 
e pimenta, aguardando que 
o tempero penetre na carne. 

Recheie, costure ou feche as aber¬ 
turas com barbante e palitos de 
metal c passe a margarina na pele. 
Asse sobre uma folha de papel- 
alumínio aberta, com temperatura 
quente (2G0"C). até começar a dou¬ 
rar. Pincele com mais margarina, 
refresque com um pouco do vinho 
e feche o papel-alumínio para cozi¬ 
nhar sem queimar. Quando estiver 
maaio, abra o papel e deixe acabar 
de tostar, continuando a regar com 
mais vinho e com o molho deposi¬ 
tado no papel 

Sirva decorado com abacaxi, cerejas 
e azeitonas verdes. 

Acompanhe com arroz de champi 
nhons. passas e nozes e com salada 
de maçã, banana, laranja, tomate, 
palmito. erva-doce fresca ou salsão 
e temperada com azeite e suco de 
limão. 

Continua 
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INGREDIENTES-RECHEIO: MODO DE FAZER: 


1 cebola grande 

1 tablete de margarina 

Sal, pimenta e noz moscada a 
gosto 

Oleo-de-dèndê a gosto 
500g de miúdos do peru (comple¬ 
tados com miúdos de frango) 

1/2 copo americano de vinho 
Madeira 

3 copos americanos de passas 
pretas tipo MáJaga 
3 copos americanos de nozes 
picadas 

3 copos americanos de azeitonas 
verdes picadas 
6 gemas 

1/2 litro de sangue de peru (com¬ 
pra-se em casas da especialidade) 

2 colheres de sopa de manteiga 
sem sal 


Refogue a cebola com amargan na. 
tempere e acrescente os miúdos hem 
cozidos e picados. Apure bem c rc 
fresque com o vinho. 

Acrescente as frutas secas c as azei 
tonas, mexa c deixe apurar Loda u 
mistura, Jigando-a com as gemas. 
Adicione o sangue, que deve ter sido 
preparado com um pouco dc vinagre 
para se manter líquido, deixe em 
fogo baixo, mexendo sempre até 
engrossar. Verifique o tempero que 
deve serpicante c bem temperado dc 
sai e deixe esfriar para usar. 

Este recheio dcstina-sc ao papo. mas 
às vezes o papo é pequeno, c então 
pode rechear a parte do abdômen 
com n mesmo recheio. 

Senão, use o recheio habitual para 
essa parte, à base de outras carnes de 
sua preferencia. 


Receita da Cozinha Experimentai União. 
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Lombo nevado com farofa 


t M 

i * 

- 1 Ví 

f í. 

' *'à 


_ f ■■ 

1 : v 

V ‘ ! 

!-• 


* ! 














I OMBO NEVADO COM FAROFA 


INGREDIENTES: INGRED1ENTES-CREME: 


I Vj kg de lombo de porco 
I capo americano de pinga 
Suco de 2 limões 
1 colher de chá de sal 
3 dentes de alho espremidos 
1 cebola ralada 
3 folhas de louro 
1 colher de café de pimenta- 
do-reino 


MODO DE FAZER: 


Tempere o lombo com a vinha- 
iTalhos feita com os ingredientes 
restantes, deixando assim, no mí¬ 
nimo, por 3 horas. Leve ao forno 
preaquecido, com temperatura 
i|iienlc (20()‘'Ch durante 30 minutos 
v depois moderado (175"C), regan- 
íln-n com o molho, até que fique 
macio c dourado. Deixe esfriar um 
pouco, fatie não muito fino e 
reserve. 


2 colheres de sopa de margarina 
2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

2 copos americanos de leite quente 
1 colher de chá de mostarda 
1 colher de chá de sal 
4gemas 


MODO DE FAZER: 


Leve ao fogo a margarina e a fari- 
n ha, mexendo até cozinhar bem. 
Junte aos poucos o leite, mexendo 
até engrossar. 

Acrescente a mostarda, o sal e as ge¬ 
mas . misture bem e leve de novo ao 
fogo, mexendo até cozinhar. Esfrie 
e reserve. 

Continua 
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INGREDIENTES- 

COBERTURA; 

4 claras em neve 

4 colheres de sopa de queijo ralado 
(1 pacotinhodeSOg) 


MONTAGEM: 


Numa travessa refratária ou de 
metal, remonte o lomho, inter¬ 
calando as fatias com o creme, cubra 
comas claras, polvilhe com o queijo 
c leve ao forno preaquecido. com 
temperatura média (175°C), até ficar 
seco sem tomar cor. Sirva com a 
farofa, guarnecendo com frutas em 
calda ou frescas, ameixas e maçãs. 
Sirva quente. 


INGREDIENTES-FAROFA: 


1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

3 copos americanos bem cheios de 
nozes picadas (200g) 

1 l h copo americano de uva-passa 
(150g) 

5 copos americanos de farinha de 
rosca (500g) 

Sal e pimenta a gosto. 


MODO DE FAZER: 


Aqueça a margarina, junte as nozes 
e as passas, misture bem. acrescente 
a farinha mexendo bem. Tempere 
e utilize. 
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I OMBO DE PORCO ENCAPAD O 


INGREDIENTES: 


1 lombo de porco de cerca de 2 kg 

2 colheres de sopa de caldo de 
limão 

2 copos americanos de vinho tinto 
scco 

2 colheres de sopa rasas de sal 
2 dentes de alho 
Pimenta a gosto 
I pimenta malagueta pisada 
1 /2 colher de café de louro em pó 
1 cebola grande ralada 


MODO DE FAZER: 


I >me n lombo com todos os tem¬ 
peros durante algumas horas. Escor- 
i ,i so o caldoe refogue tudo em 
banha de porco, deixando alourar. 
KHrcstjuccnm 1 xícaradavinha- 
d nlliox deixando cozinhar em fogo 
hraiuln, de 20 a25 minutos. 

I 'asse para uma assadena e leve ao 
dor no preaquccido, com tempera- 
im:i i|iiiMile (200^7), até acabar de 
assai Rei ire do forno e esfrie com- 
pleijincnlc. 


INGREDIENTES- 
CAPA DE MASSA: 

1 copo americano bem cheio de 
manteiga (200g) 

1 ovo inteiro 
1 gema 
1 pitada de sal 

1 colher de chá de fermento em pó 
V2 copo americano de leite 
Farinha até dar liga 
Gema para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Junte os seis primeiros ingredientes, 
ligue e amasse com a farinha até 
obter uma massa lisa que não grude 
nas mãos. Abra com o rolo, entre 
dois plásticos. Coloque o lombo no 
centro e encape sem deixar aber¬ 
turas . Com a própria massa. faça 
folhinhas eflorzinhas, colando-as 
nessa capa 

Pincele com a gema c leve ao forno 
prcaquecido, com temperatura mo¬ 
derada (175 n C) até ficar dourada. 
Sirva com ervilhas ou vagens passa¬ 
das na manteiga, batata palha e uma 
boa salada crua. 


Receita enviada por D. Maria Braga da Faria Macedo, 
L-sutenle à Rua Marechal Hermes. 505/702 - Belo Horizontc-MG. 
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Carme enrolada com farofA 


INGREDIENTES-CARNE EM 
VINHA-D^ALHOS: 

1 V 2 kg de alcatra 

2 dentes de alho socados 
Sal e pimenta a gosto 

1 colher de chá de mostarda 
1/2 litro de vinho branco seco 
1 folha de louro 

1 colher de sopa de segurelha 
L colher de sopa de manjerona 

2 cebolas pequenas em rodelas 
100g de bacon 

1 pepino em conserva picado 
1 ÕOg de presunto em fatias 


MODO DE FAZER: 


Abra a came como um grande bife. 
Esfregue com sal, pimenta, alho 
e mostarda. Regue com o vi nho 
e acrescente as ervas aromáticas 
e acebola 

Ao fim de algumas horas, escorra, 
abra bem e guarneça com o pepino 
e o bacon. Reserve. 


INGREDIENTES-FAROFA: 


2 cenouras cozidas e picadas 
Sal e pimenta a gosto 
2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

Farinha de mandioca a gosto 


MODO DE FAZER: 


Bata os ovos com os ingredientes 
restantes e leve ao fogo com a man 
teigaou margarina. Acrescente a 
farinha de mandioca mexendo sem 
pre até obter uma farofa úmida. 
Espalhe-a sobre a came. cubra com 
o presunto e enrole, dobrando as 
pontas para que 0 recheio não saia. 
Amarre com barbante em forma de 
caseado e aloure primeiro com óleo 
quente sobre n fogo Passe depois 
para a assadeira, acrescente a vinha 
(Talhos e deixe assar no forno 
quente (200^), já aquecido, 
regando repetidas vezes com o mo¬ 
lho, que, entretanto, vai apurando. 
Sirva com batatas, cenouras e ce¬ 
bolas assadas junto com a carne, 
arroz e salada crua. 


4 ovos 

1/2 copo americano de leite 
1/2 copo americano de azeitonas 
verdes picadas 

1 /2 copo americano de queijo par¬ 
mesão ralado 

1 /2 copo americano de cheiro- 
verde picado 


Receita enviada por D. Anita Vasques Sales, 
residente à Rua do Alecrim. 577 - Sâo LuiVMA. 















Fricassé de peito DE FRANGO 


INGREDIENTES: 


1 cebola média ralada 

2 colheres de sopa de margarina 

1 12 kg de peito de frango em filés 
I tablete de caldo de frango 
1 colher de chá de farinha de trigo 
I /2 copo americano de vinho 
branco 

1 ramo de cheiros (bem atado) 

2 copos americanos de água 
d gemas 

1 colher de sopa de suco de limão 

2 colheres de sopa de salsa pica¬ 
dinha 

Sal c pimenta a gosto 


MODO DE FAZER: 


Refogue a cebola com a margarina, 
o frango c o caldo de frango. 

Quando tudo estiver bem alourado, 
polvilhe com a farinha, espere que 
cozinhe e refresque com o vinho. 
Deixe ferver um pouco, acrescente 
o ramo dc cheiros e a água, tampe a 
panela c reduza o fogo para cozinhar 
c apuram molho. 

Na altura de servir, retire o ramo dc 
cheiros, retempere e acrescente as 
gemas batidas com o suco de limão 
Mexabcm, deixando no fogo só o 
tempo necessário para engrossar o 
molho. Junte a salsa e retire do fogo. 
Sirva cm seguida com purc de batata 
ou arroz branco, como acompanha¬ 
mento básico. 

Pode servir também com cenouras 
ou vagem cozida salteadas na man¬ 
teiga. 


Receita da Cozinha Experimentai União. 
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Rifes guar necidos 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


500g de filé mignon cortado em 

tiras grossas 

Sal e pimenta a gosto 

1 colher de chá de tomilho 

2 colheres de sopa rasas de farinha 
de trigo 

4 colheres de sopa de margarina 
2 rins de porco passados pela má¬ 
quina de moer* 

1/2 copo americano de vinho 
branco 

Sal e pimenta a gosto 
1 colher de café de mostarda 
em pó 

1 lata de creme de leite 
1 colher de sopa de salsa picada 


Tempere a carne com o sal, a 
pimenta e o tomilho. 

Deixe algumas horas assim. 

Polvilhe com a farinha e aloure na 
margarina com fogo fnrtc. Reserve 
Na mesma frigideira, aproveitando 
a gordura, coloque os rins já moídos 
e deixe cozinhar também cm fogo 
forte. Refresque como vinho, tem¬ 
pere com sal, pimentae mostarda. 
Passe essa preparação para um reci 
piente que possa simultaneamente ir 
ao fogo e à mesa {barro, por exem¬ 
plo). cubra com a carne e jogue por 
cima o creme de leite. Leve ao fogo 
brando e deixe ferver 1 f) minutos 
sem mexer. Antes de servir, polvi¬ 
lhe com salsa. 

Sirva com purê de batata, cenouras 
estufadas ou brócol is refogados. 

(*) Para limpar bem os rins, corte 
em pedaços. retirando todos os 
canais. Esfregue com sal e limão e, 
depois dc bem lavados, deixe mer¬ 
gulhados em leite, por 1 hora. 

Passe por várias águas e utilize 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Rifes americanos 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


*><)0g de carne de vaca (coxãomole 
ou patinho) 

1 cebola média 

3 balatas pequenas cozidas 

2 gemas 

I tolher de sopa de mostarda 
1 colher de sopa de salsa 
Sal e pimenta a gosto 
d colheres de sopa de cerveja 


Passe a carne, aceholae as balatas 
pela máquina. 

Ligue com as gemas e tempere com 
a mostarda, salsa, sal c pimenta. 
Mexa bem para uniformizar a com 
posição. 

Forme bolas c espalme como ham¬ 
búrgueres grossos. 

Frite cm manteiga ou margarina, 
com fogo forte, ate dourarem. 
“Constipe’ ’ com a cerveja, acres¬ 
cente um pouco mais de manteiga 
ou margarina, tampe a frigideira e 
aguarde que cozinhe por mais 5 mi¬ 
nutos. 

Sirva com vegetais cozidos e saltea¬ 
dos e com arroz branco. Ou então 
com salada. 

Receita para todos os dias. 


___ 
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Atum com leite de cocO 


INGREDIENTES: 


600g de filés de atum 
Suco de 1 limáo 
Sal e pimenta a gosto 
1 dente de alho espremido 

1 cebola média ralada 

2 colheres de sopa de salsa picada 

2 colheres de sopa de cebolinha 
verde picada 

1 colher de café de manjerona seca 
Farinha de trigo suficiente para pas¬ 
sar os filés 

3 colheres de sopa de azeite 

1 vidro pequeno de leite de coco 


MODO DE FAZER: 


Tempere o atum com os sete primei¬ 
ros ingredientes e deixe tomar gosto 
por 6 horas. Escorra e passe leve¬ 
mente na farinha. Aloure no azeite, 
acrescente a marinada. reduza o 
fogo e deixe cozinhar, acrescen¬ 
tando pequenas porções de águ^, 
se necessário. Depois de apurado, 
junte o leite de coco e aguarde que 
levante fervura. Verifique o tem¬ 
pero e sirva com arroz branco. 


Receita enviada por D. Vera Lúcia Santos, 
residente à Av. Pedroso de Moraes, 2701 - São Paulo-SP. 











Peito de frango à regiS 


INGREDIENTES: 


4 peitos de frango sem pele e sem 
osso 

1 cebola ralada 
Sal e pimenta a gosto 
Farinha suficiente para polvilhar 
os filés 

4 colheres de sopa de manteiga 
1 vidro pequeno de champignons 
1 copo americano de champanhe 
seco 

1 lata de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Tempere os peitos de frango, espal- 
mando-os bem. 

Deixe assim por algumas horas. 
Passe na farinha, sacuda bem e frite 
na manteiga até tomarem cor. 
Acrescente os champignons em fa¬ 
tias, se forem grandes, e inteiros, se 
forem pequenos, adicione o cham¬ 
panhe e reduza o fogo para cozi¬ 
nharem. 

Na hora de servir, acrescente o cre¬ 
me deleite para ligarcomomolho 
e engrossar, sem ferver. 

Sirva com purê de maçã ác ida e 
batata palha. 


Receita enviada por D. Dcbora Abreu. 
residente à Rua Roger Zmckol. 144 - São Paulo-SP. 
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Frango chiné.S 


INGREDIENTES: 


2 kg de filés de frango 
Caldo de 2 limões 
Sal e pimenta a gosto 

3 copos americanos de farinha de 
trigo (300g) 

1 colher de chá de sal 
1 colher de chá de pimenta-do- 
reino 

Óleo suficiente para fritar 


MODO DE FAZER: 


Tempere os filés de frango com 
o limão, o sal c a pimenta. Deixe 
assim por 1 hora. Misture a farinha, 
o sal e a pimenta e passe os filés 
escorridos nessa mistura. Frite em 
óleo quente, poucos de cada vez, até 
que dourem. Escorra cm papel 
absorvente. Reserve. 


INGREDIENTES-MOLHO: 


2 tabletes de caldo de galinha 

3 copos americanos mal cheios de 
água fervente 

2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 cebola média em rodelas 

2 copos americanos de miolo de 
amêndoas peladas, picadas e 
tostadas 

1 lata de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Dissolva os tabletes dc caldo na 
água fervente, junte a manteiga, ns 
Filés reservados e a cebola. Deixe no 
fogo para engrossar, acrescente me 
tade das amêndoas e o creme de lei 
te. Tire do fogo antes dc ferver. 
Reserve. 


INGREDIENTES- 
_GUARNIÇÃO:_ 

2 cebolas grandes em rodelas 
2 pimentõesverdes em rodelas 
2 pimentões vermelhos em rodelas 


MODO DE FAZER: 


Passe as rodelas dc cebola e pimen¬ 
tão na mistura da farinha onde os 
files foram passados e frite no óleo 
restante. 

Arrume os filés reservados num 
refratário, as cebolas e os pimentões 
em volta, salpique com a amêndoa 
restante e leve ao forno preaque- 
cido, com temperatura quente 
(200 n C) por 5 minutos. 

Sirva com arroz branco. 


17Ü 


Receita enviada por D. Olga F. Buchalla, 
residente à Av. Prof. Sylla Mattos, 608 - ap, 12 - São Paulo-SP. 
















Cação à marinheira 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


BOOg de cação em postas 
I /2 colher de sopa de sal 
1 duziade mariscos (mexilhão) 

1 cebola grande 
3 dentes de alho 

A tomates sem pele nem sementes 
1/2 copo americano de vinho 
branco seco 

1 t nlher de chá de louro em po 
I colher de café de pimenta-do- 
rcino 

I xícara de café de azeite 
Sal c molho de pimenta a gosto 
12 amêndoas cruas sem pele 


Tempere o peixe com o sal, dei¬ 
xando assim por 1 hora. Limpe e 
abra os mariscos numa panela sobre 
fogo forte. Coc a água c acrescente 
todos os ingredientes restantes, ba¬ 
tendo tudo no liquidificador. 

Jogue sohre o peixe e os mariscos, 
aguarde 30 minutos e leve ao forno 
prcaquecido, com temperatura 
quente (20Ü n C). numa fôrma refra¬ 
tária, deixando assar 20 a 30 
minutos. 

Polvilhe com salsinha e sirva bem 
quente. 

Acompanhe com batatinhas coradas 
no azeite. 



Receita enviada por D. Soraya S. Oliveira, 
icsidente à Rua Gustavo de Andrade, 135 - Irujá-RJ. 
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Carne com vinho tint O 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1 Vá kg de carne (ponta de alcatra) 

1 cebola picada 

2 dentes de alho socados 
2 grãos de cravo 

Casca fina de 1 /2 laranja 
1 colher de sopa de tomilho seco 

1 folha de louro 

2 colheres de chá de sal 

1 colher de café de pimenta-do- 
reino 

5 fatias de toucinho defumado 
1 garrafa de vinho tinto de boa 
qualidade (seco) 

1 V 2 copo americano de água 
1 colher de sopa de farinha de trigo 
1 copo americano de manteiga 
<150g) 


Corte a carne cm pedaços médios. 
Junte os 10 ingredientes seguintes 
e neles mergulhe a carne durante 
12 horas. 

An fim desse tempo, deixe escorrer 
no escorredor, retire a casca de la¬ 
ranja e 0 cravo. Frite a carne naman 
teiga. salpique com a farinhae vá 
acrescentando a vinha-d'alhos do 
tempero e a água. Coloque a camc 
nesse molho e deixe cozinhar 
durante 3 horas em fogo muito 
brando. 

Sc engrossar muito, junte um pou¬ 
quinho dc água. 

Sirva com arroz branco e batata 
palha. 
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Receita enviada por D. Cleide Rodrigues da Silva, 
residente à Rua Ouro Grosso, 1249 - São Paulo-SP. 








Miúdos de galinha em timbalF 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 12 kg de miúdos de galinha cozi¬ 
dos sem sal 

1 cebola média raiada 

2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

I colher de sopa de farinha de trigo 
1 copo americano de vinho branco 
seco 

1 12 capo americano do caldo de 
cozinhar os miúdos 
I maça picada 

1 /2 copo americano de passas 
pretas sem sementes 

2 colheres de sopa devinho 
Madeira 

Sal, pimenta e tomilho a gosto 
4 gemas 

2 colheres de sopa de suco de 
limão 

2 colheres de sopa de salsa picada 

MODO DE FAZER: 

Kclugueos miúdos, cortados em 
I .ii ias grossas, com a cebola e a man- 
icigaou margarina. Polvilhe a fari¬ 
nha. deixe alourar e refresque com o 
\ iiilinc n caldo. Acrescente a maçã 
picada, as passas covinho Madeira. 
Ti mperc Depois dc apurar um pou- 
. 11 . adicione as gemas batidas com 
. i suco dc limão c a salsinha. Deixe 
engrossar sem ferver, escorra para 
separar os miúdos do molho e 
ii-serve. 


INGREDIENTES- 

GC1ARNIÇÁO: 

4 copos americanos de purê de 
batata preparado sem leite e ligado 
com manteiga 

1 lata de patê de galinha batido 
com 1 gema de ovo 

2 copos americanos de macarrão 
tipo ave-maria cozido. 


MONTAGEM: 


Barre uma tigela média com mantei¬ 
ga, forre complctamcnte com ma¬ 
carrão em pé. Passe o patê de forma 
que ele entre em todos os orifícios da 
massa. Depois, faça nova camada 
com o purê. Dentro da fôrma assim 
forrada, coloque os miúdos com 
pouco,molho. 

Cubra com purê e deixe em banho- 
maria por 30 minutos. 

Desenforme, decore com folhas de 
alface, tomate e ovos cozidos. Sirva 
o molho bem quente e separado. 
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Bacal haü à TRANSMONTANA 


INGREDIENTES: 


4 postas de bacalhau grosso e bem 
derrlolhado 

4 fatias de presunto cru e com 
gordura 

Pimenta a gosto 
2 copos americanos de azeite 
1/2 copo americano de vinho 
branco 


MODO DE FAZER: 


Depois do bacalhau bem limpo, re¬ 
tire a pele escura, sem danificá-la. 
Em seu lugar, coloque n presunto. 1 
cobrindo de novo com a pele, e 
prendendo-a com palitos. Jogue 
o azeite por cima e tempere com 
apimenta. 

Leve ao forno preaquecidu. com 
temperatura quente (200 ’C). numa 
assadeira. 

Quando começar a tomar cor, 
refresque com o vinho e reduza o 
fogo. regando o bacalhau com o mo¬ 
lho repetidas vezes até estar quase 
assado. 

Rodeie as postas com purê de batata 
e deixe no forno até estar tudo bem 
dourado. . 
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Fmtradas quentes e friaS 


Brandade de bacalhau . 176 

Mousse de galinha . 177 

Ervilhas à francesa . 178 

Ovos deliciosos . 179 

Camarões deliciosos . 180 

Salpicão de galinha . 181 

Casquinhas de siri . 182 

Eclairs de queijo com ervas 

finas . 185 

Coquetel de camarão . 186 
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Rrandade de baca lhaü 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1/2 kg de bacalhau grosso, bem 
demolhado, sem pele e sem espi¬ 
nhas 

1 copo americano mal cheio 
de azeite 

2 dentes de alho pisados 
(em creme) 

1 copo americano de óleo 

2 copos americanos de creme de 
leite 

Sai e pimenta a gosto 


Cozinhe o bacalhau cm água durante 
8 minutos. Escorra e enxugue num 
pano. Reserve. 

Esquente bem uma panela baixa c 
como fundo hem grosso. Coloque 
nela o azeite e, em seguida, o baca¬ 
lhau c o alho. 

Reduza o fogo e trabalhe a mistura 
com colher de pau, até que o baca¬ 
lhau se transforme numa pasta fina. 
Reduza ainda mais o fogo e continue 
trabalhando o bacalhau com a 
colher, acrescentando o óleo cm 
pequenas porções, alternada me me 
como creme de Jeite. Temperee 
considere pronto quando tiver a 
consistência dc um purê dc batata. 
Sirva como entrada, cm doses indi¬ 
viduais. acompanhando com peque 
nas fatias dc pão fritas em azeite. 

É um prato francês, especialmente 
indicado para ocasiões especiais. 
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Mousse de galinhA 


INGREDIENTES: 


2 latas de creme de leite 
2 colheres de sopa de catchup 
2 colheres de sopa de molho inglês 
2 latas de patê de galinha 
1/2 copo americano de pickles 
sortidos picadinhos 
1/2 copo americano de castanhas 
de caju torradas e picadas 
5 colheres de chá de gelatina 
incolor(ou 5 folhas) 

Sal e pimenta a gosto 


MODO DE FAZER: 


Bala o creme dc leite com o catchup 
c o molho inglcs Rata o patê para 
amolecc-lo e junte ao creme. Acres¬ 
cente os picklcs, as castanhas, o sal 
eapimenla. 

Hidrate a gelatina com 1/2 copo 
americano dc água fria e derreta em 
banho-maria. 

Junte ao creme, misture hem e jogue 
na fôrma untada com óleo e depois 
passada com água fria. 

Lcvc à geladeira até firmar. 
Desenforme c sirva com galinha fria 
(pode ser assada). 

Decore com alface e tomate. 

Sirva gelada. 


Receita enviada por D. Elydia P. Pedrini, 
residente à Rua Barão do Triunfo. 289 - Araçatuba-SP 











Frvilhas à frances a 


INGREDIENTES: 


2 alfaces lisas, sem talos 
100g de cebolinhas brancas 
(échalotes) 

2 colheres de sopa de manteiga 
Sal e pimenta a gosto 
6 copos americanos de ervilhas 
frescas 

1/2 copo americano de água 
1 colher de sopa de farinha de trigo 
1 lata de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Em uma panela, faça camadas alter¬ 
nadas de alface, cebolinhas e ervi¬ 
lhas. distribuindo a manteiga cm pe¬ 
dacinhos e temperando com sal e pi¬ 
menta. Junte a água e leve ao fogo, 
com a panela tampada, cm fogo bai¬ 
xo até cozinhar, mexendo de vez em 
quando. Retire um pouco do caldo 
formado, deixe esfriar, dissolva a 
farinha, misture com as ervilhas, 
mexendo até engrossar. 

Acrescente o creme de leite e deixe 
engrossar, sem ferver. Sirva quente. 
Devem ser servidas em prato 
coberto, como entrada. 
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OVOS DELICIOSOS 


INGREDIENTES: 


12 colheres de sopa de queijo 
parmesão ralado 
12 fatias finas de presunto cru 
6 ovos 
Pimenta 


MODO DE FAZER: 


Unte com manteiga 6 fôrmas refra¬ 
tárias, individuais. Jogue uma 
colher de queijo em cada, forrando 
todo o interior da fôrma. Coloque 
uma fatia de presunto em pedaços no 
fundo de cada uma e, por cima. um 
ovo batido e temperado com 
pimenta. 

Distribua o presunto restante sobre 
os ovos e. por cima, coloque o resto 
do queijo (6 colheres). 

Cozinhe em banho-maria, sobre 
o fogo, durante 10 a 15 minutos. 
Sirva como entrada de almoço, com 
uma colher de molho de tomate 
colocado bem no centro das fôrmas. 
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Camarões delicioso s 


INGREDIENTES: INGREDIENTES-CREME: 


300g de camarões graúdos sem 
casca 

1/2 dente de alho pisado 

1 colher de café de sal 

1 colher de sopa de suco de limão 

1 colher de sopa de salsa picadinha 

1 pitada de pimenta 

1 colher de sopa de manteiga ou 

margarina 


MODO DE FAZER: 


Tempere os camarões e deixe tomar 
gosto por 15 minutos. Rcfogue-os 
na manteiga e reserve. 


200g de queijo prato picado 
1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

3 colheres de sopa de vinho branco 
seco 

1 colher de sopa de mostarda 
1 colher de sopa de catchup 
1 colher de sopa de molho de 
pimenta 

1 lata de creme deleite 


MODO DE FAZER: 


Coloque o queijo para derreter com 
a manteiga ou margarina. Acres¬ 
cente os ingredientes restantes e dei¬ 
xe esquentar bem. sem ferver, mas 
mexendo sempre. 

Junte os camarões e sirva hem 
quente, em taças individuais, sobre 
um guardanapo. 

Não deve ter acompanhamento 
especial, apenas arroz branco. 


ISO 


Receita enviada por D, Silvia Leite da Gama. 
residente à Av, Conselheiro Aguiar. 2286 - ap. 303A - Boa Viagem-PE. 












Salpicáo de gaunhA 


1NGREDIEMTES- 
GAL1NHA COZIDA: 

1 kg de galinha (coxas e sobre¬ 
coxas) 

I pitada de pimenta 
1 cebola pequena 
1 Ironquinhodesalsão 
Sal a gosto 
1 pitada de sálvia 
I raminho de cheiro-verde 
Agua suficiente para cozinhar 


MODO DE FAZER: 


( n/inlie u galinha na água tempera- 
dn com Iodos tis ingredientes. 

I snn ia. reserve o caldo c desfie 
.i galinha. 


INGREDIENTES-CREME: 


2 copos americanos de leite 

2 copos americanos do caldo da 
galinha 

3 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 colher de chá de açúcar ünião 

1 lata de creme de leite 
A galinha desfiada 

2 copos americanos de passas sem 
sementes (200g) 

Sala gosto 

2 maçãs cortadas em fatias bem 
finas 

1/2 kg de uvas brancas 


MODO DE FAZER: 


Misture o leite com o caldo, a fari¬ 
nha e o açúcar. Bata no liquidifica¬ 
dor c leve ao fogo até engrossar. 
Retire do fogo, acrescente o creme 
de leite e a galinha e verifique o tem¬ 
pero. Deve ficai bem espesso. 
Monte numa taça dc vidro, em 
camadas de creme e de maças, ter¬ 
minando com creme. 

Leve à geladeira e decore com as 
uvas, à volta do tampo. No centro, 
uma flor de maçã com casca ver¬ 
melha. 

Sirva como entrada fria. 


Receita enviada por D Maria Angela G. da Silva, 
residente á Av. Domingos Ferreira. 4189 - ap. 303 - Recife-PE. 
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Casquinhas de sir! 


INGREDIENTES: 


1 12 kg de carne de siri (limpa) 

2 colheres de sopa de suco de 
limão 

1 colherde cafédepimenta-do-rei- 
no 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

1 dente de alho pisado 
1 cebola média ralada 
6 fatias de pão-de-fòrma 
1 copo americano de leite 
1 12 copo americano de cheiro- 
verde 

1 12 copo americano de conhaque 
4 gemas 

Sal e azeite-de-dendé a gosto 
Farinha de rosca, manteiga e queijo 
ralado para gratinar os siris 


MODO DE FAZER: 


Tempere o sin como suco de limão 
c a pimenta e deixe assim por 30 mi¬ 
nutos Refogue a manteiga ou mar¬ 
garina com o alhoe a cebola. Junte 
o pão embebido com o leite, o chei 
ro-verde c a camc de siri. Deixe 
apurar Adicione o restante e recheie 
as casquinhas já preparadas. 
Polvilhe com a farinha de rosca, 
coloque pedacinhos de manteiga 
e distribua um pouco de queijo em 
cada uma. 

Forno preaquecido com temperatura 
bem quente (250"C), até estarem 
bemgratinadas. 

Sirva sem acompanhamentos, como 
entrada quente. 
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Casquinhas de siri 














F.CLA1RS DE QüEIJO COM ERVAS FINA.S 


INGREDIENTES-MASSA: 


I copo americano de água 
I colher de chá rasa de sal 
A colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

I copo americano bem cheio de 
farinha de trigo 
A ovos 


MODO DE FAZER: 


f vrvn h água com o sal e a manteiga 
uu margarina. Jogue afarinhajá 
peneirada, dc uma só vez, reduzindo 
i i logo, c mexendo com colher de 
pau até que a massa se descole da 
panela e íique bem cozida. 

Retire para uma tigela, deixe esfriar 
um pouco e vã acrescentando os 
ovos um a um, batendo até a com- 
[ilcla absorção de cada um pela mas¬ 
sa, antes dc acrescentar os restantes. 

I aça ns ccJatrs com 4 cm de compri¬ 
mento usando o saco de confeitar. 

< nluquo os numa assadeira leve- 
mente untada c asse no forno prea- 
qumdu. com temperatura quente 
i .11HK"l nos primeiros 10 minutos, 
redu/indo depois para moderada 
t 17VC), ate ficarem dourados e 
sequinhos. Recheie e sirva bem 
quentes, como qualquer tipo de 
salgadinho Decore a travessa com 
salsa francesa (frisada). 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 potes de queijo aerado de ervas 
finas 


MODO DE FAZER: 


Bata ligeiramente o queijo e utilize. 
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C OQÜETEL DE CAMARÃ O 


INGREDIENTES: 


3 colheres de sopa de catchup 
1/2 colher de sopa de mostarda 
preparada 

1/2 colher de sopa de brandy ou 
aguardente de vinho 
1 /2 colher de sopa de vinho do 
Porto seco 

1 colher de sobremesa de molho 
inglês 

1 colher de chá de cebola ralada 
1 colher de chá de estragão 
Sala gosto 

1 lata de creme de leite gelado 
500g de camarão rosado, cozido 
no vapor 

Folhas de alface sem os talos, 
cortadas bem fino 


MODO DE FAZER: 


Misture os oito primeiros ingredien¬ 
tes e junte o creme de leite leve¬ 
mente batido. Acrescente os cama¬ 
rões picados, reservando 8 inteiros 
para a decoração. 

Distribua a alface em 8 taças pró¬ 
prias, cubra com o coquetel. Decore 
cada uma com um camarão inteiro 
reservado. Sivagelado. 


Foto na capa. 
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Receita enviada por D. Silvia da Conceição Machado, 
residente à Rua Havaí, 54 - ap. 22 - Sãn Paulo-SP. 








M ousse e patê S 


Pão de galinha (tipo patê) . 188 

Patê de pimentão . 189 

Pasta de fígado . 190 










PÁO DE GALINHA TIPO PATF 


INGREDIENTES: 


1 cebola média ralada 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

2 copos americanos de galinha 
cozida picada (250g) 

1 copo americano de presunto 
picado (I00g) 

1 l /z copo americano de caldo de 
galinha (aproveitado da cozedura 
da galinha) 

14 fatias de páo-de-fôrma sem 
casca 
4 ovos 

1 copo americano de cebolinha 
e salsa picadas 

1 colher de sopa de raspas de limão 
1 colher de chá de molho inglês 
1 colher de café de sal 
1 colher de café de estragão 
Pimenta agosto 


MODO DE FAZER: 


Aloure a cebola com a manteiga ou 
margarina. RctÍTe do fogo e junte 
as carnes, o pão embebido no caldo 
de galinha e mexa bem. 

Acrescente os ingredientes restan¬ 
tes, sendo os ovos bein batidos, 
ligue tudo c coloque numa iòrma 
de bolo inglcs (pequena) muito bem 
untada. 

Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura moderada (175‘'C), 
até ficar firme e dourado. 
Desenforme momo c sirva frio, 
decorando a travessa com alface, 
tomate e fatias de presunto rechea 
das com maionese. 
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Patê de pimehtáO 


INGREDIENTES: 


1 /2 copo americano de vinagre 
4 colheres de sopa de maionese 
3 tomates sem peles e sem 
sementes 

2 dentes de alho 

3 ovos cozidos picados 

1 lata de filé de sardinhas 
3 cebolas grandes picadas 
10 pimentões vermelhos sem 
sementes, picados 

1 colher de sopa de sal 
Pimenta a gosto 

2 colheres de sopa de oleo 
2 folhas de louro 

2 cravos-da-índla 


MODO DE FAZER: 


Haia os dez primeiros ingredientes 
ivo liquidificador. Reserve Numa 
panela alia, frite o louro e os cravos 
no óleo. Retire-os depois de fritos, 
lunte os ingredientes hatidos e deixe 
no fogo hrando. mexendo de vez em 
quando, ate apurar bem. Tampe a 
panela, poisa mistura espirra muito. 
I )cve ficar pronto em torno de 30 
minutos. 

Sirva gelado, com to nadinhas, 
bolachas ou canapés à volta, e 
decorado com pimentões verdes. 
ovos cozidos e tomate. 


Receita enviada por-D. Silvia Isabel Tellcs Harhoni, 
uli nii a Rua Engenheiro Lauro Penteado. 24 l ) up. <12 São Paulo SP 
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Pasta de fígadO 


INGREDIENTES: 


1 cebola média ralada 

2 colheres de sopa de azeite 
500g de fígado de porco 
200g de toucinho fresco 
200g de miolo de pão branco 
Leite suficiente para ensopar o pão 
Sai, pimenta, noz-moscada a gosto 

3 claras em neve 


MODO DE FAZER: 


Leve ao fogo a cebola e o azeite para 
refogar. Retire do fogo. adicione 
o fígado passado pela máquina nu 
pelo liquidificador com o toucinho 
e o pão já embebido. Tempere e mis¬ 
ture as claras. Coloque em fôrma 
bem untada e deixe cozinhar cm 
banho-maria até ficar firme (cerca 
de 2 horas). 

Depois de esfriar, leve à geladeira 
antes de servir. 

Também pode desenformar e 
decorar. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Rla nqueta de vit elA 


INGREDIENTES: 

INGREDIENTES-MOLHO: 

1 kg de peito de vitela 

2 litros de água 

Sal e pimenta em grão a gosto 

4 cabeças de cravinho 

2 cenouras 

1 ramo de cheiro-verde 

6 cebolinhas pequenas 

1 copo americano de vinho branco 

4 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

4 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 litro do caldo reservado 

1 lata de creme deleite 

4 colheres de sopa de salsinha 
picada 

MODO DE FAZER: 

MODO DE FAZER: 

Corte o peito da vitela em pedaços 
iguais, escalde e refresque em água 
fria. Enquanto isso, taça o caldo de 
fundo (fundobranco), cozinhando 
todos os ingredientes até obter um 
caldo bastante aromático. 

Junte a carne e deixe cozinhar até 
ficar bem macia. Escorra. 

Coe o caldo c reserve. 

Derreta a manteiga ou margarina. 
Junte a farinha e deixe cozinhar, me¬ 
xendo sempre. Quando começar a 
formar uma bola. vá acrescentando 
o caldo aos poucos e mexendo sem¬ 
pre a cada adição. Quando essa mas¬ 
sa se transformar num creme ralo, 
coloque acame, deixe apurar, 
acrescente o creme de leite e deixe 
engrossar. Verifique o tempero 
e sirva num prato coberto, polvi¬ 
lhando a salsinha. 

Acompanhamento de arroz branco. 


Receita da Cozinha Experimenta] União. 
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Frango na púcarA 


INGREDIENTES: 


2 frangos deleite 
1 colher de chá de sal 
U pimentas em grão 

1 cnpo americano de vinho branco 
d colheres de sopa de margarina 

10 ccbolinhas pequenas 

2 cenouras cortadas com boleador 
ou picadas 

- 1 honquinhos de salsa bem atados 
2 latias de toucinho fresco 


MODO DE FAZER: 


Depois de preparados e limpos, tem¬ 
pere os frangos com o sal e introduza 
as pimentas na carne. Cubra com o 
vinhoe deixe assim por 1 hora. 
Alourc-os numa frigideira com mar¬ 
garina, refresque com o vinho, enro¬ 
le cada um nas fatias de toucinho, 
prenda-as com palitos e passe cada 
frango para l púcara (cumbuca) de 
harro com tampa. Distribua o molho 
da fritura, as cenouras, asccboli- 
nhas e a salsa, tempere com um pou¬ 
quinho de sal e cole a tampa usando 
uma massa de farinha de trigo com 
água como sc fosse cola. 

Leve ao forno preaquecido, com 
temperatura quente (20(EC) durante 
cerca de 1 hora. 

Retire a massa da tampa e sirva dire¬ 
to na mesa. As pessoas vão se ser¬ 
vindo para o prato. 

Os acompanhamentos podem ser 
hatatinhas coradas ou fritas, arroz 
qu purê. 

Eum prato típico de Alcobaça, 
servido em bons restaurantes. 

Cada púcara é considerada dose 
individual. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Carne de porco à alentejanA 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1 kg de carne de porco gorda cor¬ 
tada em quadradinhos 
1/4 de litro de vinho branco seco 

3 dentes de alho socados 

1 colher de chá de manjerona seca 

2 colheres de chá de colorífico 
(colorau) 

1 colher de sopa de sal 
Pimenta a gosto 
1 colher de sopa de vinagre 

1 raminho de salsa 

4 colheres de sopa de azeite 

2 colheres de sopa de banha 

1 kg de vôngole (em Portugal, 
ameijoas) 

2 colheres de sopa de coentros 
picados 


Coloque a came na mistura do 
vinho, alho. manjerona, colorífico. 
sal. pimenta, vinagre e salsa, e deixe 
dc um dia para outro, no tempo frio, 
c durante 6 horas, no calor. 

Escorra e aloure a camc no azeite 
misturado com a banha. Acrescente 
a vinha-d'alhos em que estava a 
carne e deixe cozinhar com fogo 
brando até ficar macia e com pouco 
molho. Junte os vôngoies, vá 
mexendo até que todas as cascas 
estejam abertas, salpique com os 
coentros c sirva bem quente, sem 
acompanhamento. 

No entanto. precisando escolher 
um. sugerimos batatas coradas no 
forno. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Empanadas 


INGREDIENTES-MASSA: 


i opos americanos de água 
^ < opos americanos de banha de 
pcitco (300g) 

\ ( nlheresde chá de sal 
10 « opos americanos de farinha 
<!«* Irigo (1 kg) 


MODO DE FAZER: 


I 1 i \;i;i agua cum a banha e o sal 
« dciM- amornar. Junte afarinha. 
• mulo bem Deixe descansar 
jniiiiiUis. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


I ^ copo americano de óleo 
1 <1 i*i íles de alho espremidos 
I « «*hnla grande picadinha 
I hg de carne picada bem miúdo 
' ml p pimenta a gosto 
I « nlher de chá de páprica picante 
I cnpo americano de salsa picada 
I 3 copo americano de cebolinha 
picada 

I l.da pequena de ervilhas escorri¬ 
da n ou 

’ hal alas grandes cozidas e coita¬ 
das rm quadradinhos 
I < «po americano de uva-passa 
nr m sementes (150g) 
l ' « «po americano de azeitonas 
pirins miúdas sem caroço 
* ovos cozidos picadinhos 
I ii-itui para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Frite o alho e a cebola no óleo, refo¬ 
gue a camc, junte os temperos e dei - 
xe cozinhar. Se preciso, junte um 
pouco de água quente. Acrescente 
os ingredientes restantes e misture 
bem. Deixe esfriar. 


MONTAGEM: 


Abra a massa com rolo. na mesa en¬ 
farinhada , com mais ou menos 3mm 
dc espessura. Corte em rodelas com 
± 2G cm de diâmetro. Bem no meio 
dessa massa, coloque um pouco do 
recheio reservado. Feche as bordas, 
pincelando com um pouco de clara, 
como pastel. Torça as beiradas aper- 
tai)do-as entre os dedos, rematan¬ 
do-a de forma decorativa. Coloquc- 
ns em pé. em assadeira levemente 
polvilhada com farinha de trigo, as¬ 
sentando o recheio para que a empa¬ 
nada não tombe. 

Pincele com a gema e leve ao fomo 
preaquecido, com temperatura mo¬ 
derada (175 n C), até assar e corar. 
Embora devam ser servidas como 
especialidade para lanches, podem 
scr utilizadas numa refeição, acom¬ 
panhadas de salada. 


Receita enviada por D. Maria Regina Vicino, residente 
a Rua Inhambu, 1240 - ap. ] 1 - São Paulo-SP. 
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Ca ril de fram gO 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1 frango cortado em pedaços 
Sal a gosto 

1 colhei de sopa de pó de cari] 
(Curry) 

2 colheres de sopa de azeite 

2 pimentas malagueta inteiras 
1/2 copo americano de vinho 
branco 

2 colheres de sopa de margarina 

1 cebola média ralada 

1/2 kg de polpa de tomate sem pele 
nem sementes 

2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

2 vidros de leite de coco, dos 
pequenos 
1 vidro de água 

1 colher de sopa de tamarindo 
ou suco de limão 


Tempere o frango com o sal, pó de 
caril, azeite, malaguetase vinho, e 
deixe assim dc um dia para o outro, 
ou pelo menos por algumas horas. 
Leve ao fogo, depois de bem escor 
rido, com a margarina e acebola. 
Refogue até alourar. 

Acrescente o tomate, reduza o fogo 
e tampe a panela para criar caldo e 
cozinhar. Se precisar vá acrescen¬ 
tando água aos poucos. 

Quando estiver bem apurado, acres¬ 
cente o leite de coco misturado com 
a água e a farinha. De i xe ferver para 
engrossar, verifique o tempero e 
adicione o tamarindo (batido com 
um pouco de água e coado), ou o 
suco de limão. 

Sirva com arroz branco. 

Vários molhos doces, agridoces c 
picantes são servidos em pequenas 
taças individuais. 

É um prato de origem indiana e deve 
ser único, como uma feijoada. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Robó DE CAMARÃO 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


r kg dr c amarões crus 
I ri 1111ci <1<: sopa de suco de limão 
‘ ml r pimenta a gosto 
I Mj dr mandioca 

I i rhola picada grossa 

. 1 vldms pequenos de leite de coco 
i rlxikis raladas 

II ulhrrcK de sopa de azeite 

I drnlr dc alho 

II liiinalrs 

I plmrnlau 

I < o|)(i .imciicano do caldo de cozi¬ 
nhai i «iscas e cabeças do 
i aiiiiiiau 

1 fnlhii dt* louro ou I pitada de louro 
cm po 

/ 4 nllirrc.s de sopa de salsa e 
< rlmlinha picadas 
J molho» dc coentro picados 
I 4 nllicirs de sopa deazeite-de- 
«Irndc 


Junte os camarões e tempere com 
o limão, sal epimenta, deixando 
assim por 1 hora. Afervente as cas¬ 
cas c cabeças em pouca água. coe 
e reserve. 

Descasque a mandioca, retire os 
fios. pique em pedacinhos e ferva 
com a cebola picada grossa, água 
que dê para cobrir e sal. Quando 
amolecer, deixe esfriar um pouco 
e bata no liquidificador como leite 
de coco Reserve 
Refogue as cebolas com o alho 
e o azeite. Junte os tomates batidos 
no liquidificador com o pimentão 
e o copo de caldo dos camarões. 
Tempere com louro, salsa, ceboli- 
nhae coentro. Quando começar a 
ferver, retire o louro e junte os ca¬ 
marões e cozinhe por 1Ü a 15 
minutos. 

Acrescente então o azeite-de-dendê 
e o creme de mandioca, verifique 
o sal e deixe apurar mais 5 minutos. 


Receita enviada por D. Josefa de Almeida Teixeira, 
tcsuJente a Praça Oliveira Belo, 2101 - Aracaju-SE. 
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Acarajé de milho verd F 


INGREDIENTES: 


1 lata de milho verde batido no li¬ 
quidificador com a água 

4 colheres de sopa de leite 
Sal e molho de pimenta a gosto 

2 ovos 

2 colheres de sopa de salsa picada 

3 copos americanos de farinha de 
trigo 

2 colheres ae chá de fermento em 
pó 

1 litro de azeite-de-dendê para fritar 
os acarajés 


MODO DE FAZER: 


Junte todos os ingredientes e bata 
bem até obter uma massa homogê¬ 
nea Frite às colheradas no óleo bem 
quente. Abra os acarajés e coloque 
o recheio. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 /2 quilo de filé de cação 
Sal e suco de limão a goste 

2 dentes de alho socados 
2 colheres de sopa de óleo 

1 cebola ralada 

2 colheres de sopa de extrato de 
tomate 

1 colher de sopa de farinha de trigo 
1/2 copo americano deleite 
1 colher de sopa de coentros 
picados 

1 colher de sopa de azeite-de- 
dendê 


MODO DE FAZER: 


Tempere o peixe com o sal, suco 
dc limãoe alho. e deixe assimpnr 
1 hora. 

Ao fim desse tempo, refogue com o 
óleo e a cebola. Junte o tomate e 
deixe apurar com fogo baixo e bem 
tampado. 

Adicione a farinha misturada com o 
leite e mexa até engrossar. No fim, 
junte os coentTos, retempere e acres¬ 
cente oazeite-de dendê. 

O peixe deve ficar meio desfeito e 
bem temperado. Pode substituir o 
peixe por camarão. Nesse caso, não 
deixe cozinhar muito. para não 
endurccet. Utilize. 
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Receita enviada por D. Nadir Guerreiro Antonietto, 
residente à Rua Elidia Ana de Campos, 172 - Campinas-SP. 












Pastéis de bacalhaü 


INGREDIENTES: 


3 copas americanos de batatas co¬ 
zidas e esmagadas 
2 copos americanos de bacalhau 
cozido e moído 

1 cebola média ralada 

2 ovos inteiros ligeiramente batidos 
2 colheres de sopa de salsa pica¬ 
dinha 

Sal e pimenta 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo. amasse com a colher ate 
estar bem ligado, sem bater dema¬ 
siado. Molde os bolinhos com duas 
colheres de sopa e frite em óleo bem 
quente. 

Sirva com açorda, ou com arroz de 
lomate, e sempre com uma salada de 
alface e cebola bem temperada com 
azeite e vinagre. 


Receita da Cozinha Experimental União. 













TaçoS 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 colheres de sopa de óleo 

2 dentes de alho espremidos 
1 cebola grande picadinha 
500g de carne moída 

3 tomates sem peles e sem semen 
tes, picados 

Sal e pimenta a gosto 
1 pimentão verde sem peles, 
picado 


MODO DE FAZER: 


Refogueoalhnc a cebola nn óleoe 
junte a carne, mexendo de ve/ em 
quando, até ficar cozida. Se preciso, 
junte pequenas porções de água 
(quente). Acrescente os tomates, sal 
e pimenta. Deixe apurar e misture 
o pimentão. Reserve. 


INGREDIENTES-MASSA: 


3 copos americanos de farinha de 
milho amarela em flocos (150g) 

1 colher de chá de sal 
1 3 A copo americano de água 
Banha de porco para fritar 


MODO DE FAZER: 


Misture a farinha de milho, sale 
água, amassando até se soltar das 
mãos. Faça holas do tamanho de 
uma noz. Abra com o rnlo de mas¬ 
sas . entre dois pedaços de plástico. 
Frite dos dois lados, até dourarligei- 
ramente. em pouca banha, como 
se fosse uma panqueca. Enquanto 
quentes, dobre ao meio. de forma 
a ficar com espaço para rechear. 

Vá enchendo esses “bolsinhos” 
com o recheio, conservando-os 
quentes até estarem todos prontos. 
Sirva hem quentes. 
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Receita enviada por D. Aparecida Cabral dos Santos, 
residente à Rua Bamboré, 295 - Ipiranga - São PauIo-SP. 
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Me dalhões de cam aráO 


INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 Ví» copos americanos de farinha 
de trigo (250g) 

1 copo americano bem cheio de 
manteiga ou margarina 
1 colher de café de sal 
1 colher de café de fermento em pó 


MODO DE FAZER: 


Ligue tudo sem bater, só até formar 
uma hola, Deixe descansar 30 minu¬ 
tos. Abra com 1/2 cm dc espessura 
e corte em rodelas, com o cortador 
dentado, ou mesmo com um copo. 
Corte uma rodela menor no centro 
duma parte e deixe a outra inteira. 
Asse no forno pre aqueci do, com 
temperatura moderada (175"C) ate 
dourarem. Deixe esfriar, recheie, 
colocando por baixo a bolacha intei¬ 
ra e por cima a que tem o centro 
aberto. 

Leve ao forno só para esquentar e 
sirva com salada crua ou com salada 
russa. 

Pode decorar o centro com um ca¬ 
marão inteiro, espetado no creme. 


1 copo americano de leite 
1 colher de sopa de maisena 
] colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 colher de café de sal 

3 colheres de sopa de polpa de to¬ 
mate 

2 copos americanos de camarões 
pequenos cozidos 

Salsinha picada a gosto 


MODO DE FAZER: 


Junte o leite com a maisena. a man¬ 
teiga ou margarina e o sal c deixe en 
grossar, mexendo sempre. Acres¬ 
cente o tomate, os camarões e deixe 
cozinhar um pouco. Retire do fogo 
e misture a salsinha. Pode substituir 
n camarão do recheio por peixe ou 
carne. 
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Receita enviada por D. Nadir Guerreiro Antometto, 
residente à Rua Elidia Ana de Campos, 172 - Campinas-SP 













Empadinhas DE QUEIJO 



IINGREDIENTES-MASSA: 

INGREDIENTES-RECHEIO: 

• J 1 copos americanos de farinha 
«Ir lilqo (250g) 

1 < ulhn de sobremesa de fermento 
em po 

! < nlherde café de sal 

1 nvn 

! ( ulhci de sopa bem cheia de man- 
lelg.i ou margarina 

1 2 <npo americano deleite 

5 copos americanos de queijo prato 
ralado (300g) 

4 gemas 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 /2 copo americano de leite 

1 colher de café de mostarda em pó 

4 claras batidas em neve com uma 
pitada de sal 

MODO DE FAZER: 

MODO DE FAZER: 

Innir imliu* Irahalhc a massa até 

In iii macia. Abra tina. como rolo, 
Imic as lurminhas (tipoquindim). 

< nlnque <i recheio e asse no forno 

1 nt'ji(|iiccidu. com temperatura 

... i .M)0'('), ate ficarem doura- 

d;is mas não socas. 

Misture os cinco primeiros ingre¬ 
dientes . Acrescente as claras e 
utilize. 

Dá 22 forminhas. 

4 


Receita enviada por D. Maria de Lourdes Gonçalves, 
ifsulenieà Rua Jason Gero. I0J - Montes Claros-MG. 















P astel de forn O 


INGREDIENTES-MASSA: 


500g de queijo cremoso 
(tipo requeijão) 

1 colher de sopa de manteiga 
1 12 xícara de café de água 
4 * l * 3 /2 copos americanos de farinha 
de trigo (450g) 

1 colher de sopa rasa de fermento 
empo 


MODO DE FAZER: 


Amasse o queijo com os ingredientes 
restantes. até conseguir uma massa 
que não cole nas mãos. Se precisar, 
use um pouco mais de farinha. 
Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 12 copo americano de óleo 

1 dente de alho esmagado 

1 cebola média ralada 
1 tomate sem pele e sem semen¬ 
tes, picado 

3 colheres de sopa de salsa e 

cebolinha picadas 

Sal e pimenta a gosto 

500g de camarões miúdos sem 

cascas 

1 vidro grande de palmito escorrido 
e picado 

1 gema para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Refogue o alho e a cebola com o 
óleo Junte o tomate e os temperos 
e deixe apurar. Acrescente os cama¬ 
rões, cozinhe por 5 minutos, epor 
último, coloque o palmito, deixando 
apurar um pouco. Reserve para 
esfriar. 

Abra a massa com o rolo, com es¬ 
pessura de 1 cm, corte em rodelas, 
rechcic e feche bem. Coloque em as¬ 
sadeira levemenlc untada e polvilha¬ 
da com farinha, e pincele com um 
pouco da gema. Leve ao forno prea 
quecido com temperatura moderada 
(175'C), até assar e corar ( ± 15 
minutos). 

Sirva com salada crua. de alface, 
tomate e pepino, ou em lanches, 
fazendo-os um pouco menores. 


Receita enviada por D. Elizabeth Krassin, 
residente à Rua Cabo José Clemeneano de Carvalho, 282 - São Paulo-SP. 
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PÃ O DE MILHO DE ASSADEIRA 


INGREDIENTES: 


1 lata de milho verde 
1 /2 copo americano de iogurte 

1 /4 de copo americano de óleo de 
milho 

1 12 copo americano de pimentão 
vermelho picado 

2 ovos ligeiramente batidos 
1/2 colher de chá de sal 

1 copo americano de fubá 

2 colheres de chá de fermento em 
pó 

1/2 copo americano de queijo 
ralado 

1/2 copo americano de queijo rala¬ 
do para polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Misture tudn muito bem e coloque 
numa forma retangular de 20 cm, 
untada e polvilhada com fubá 
Alise a superfície, polvilhe o queijo 
restante e asse no forno preaque- 
cido. com temperatura moderada 
(175°C), até estar bem dourado . 
Depois de esfriar, corte em quadra¬ 
dinhos e sirva em lanches . 


Receita enviada por D. Cleonizia Rodrigues Cande, 

Miiriiio a Rua Vicente Deca Neto, 197 - Bloco 4 - ap. 21 - São Paulo-SP. 
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Arroz de forno à portuguesa 

- —————— --- * * 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


2 colheres de sopa de azeite 
2 colheres de sopa de margarina 
2 colheres de sopa de banha 
1 copo americano de toucinho 
defumado picado (100g) 

1 cebola grande ralada 
Sal e pimenta a gosto 
1 kg de carne de boi (patinho ou 
CQxão mole) 

1 copo americano de presunto cru 
ou paio picado grosso 
1/2 copo americano de vinho 
branco seco 

Agua suficiente para cozinhar 
a carne 

1 ramo de cheiros 

1 colher de sopa de manjerona 

2 copos americanos de arroz 
4 copos americanos de água 
1 Jata de ervilhas 


Junte as gorduras com o toucinho, 
acehola, o sal e apimenta. Deixe 
fri tar até que o touc i nho e stej a 
bem louro. 

Acrescente a came picada grossa 
e deixe tostar com fogo baixo. 

Junte o presunto, o paio e refresque 
com o vinho. Vá juntando pequenas 
porções de água até tudo estar bem 
macio. Adicione o ramo de cheiros, 
a manjerona e o arroz, mexendo 
bem durante 5 minutos . J unte a água 
e deixe ferver com fogo forte 
Quando o arroz estiver aberto, 
retempere. acrescente as ervilhas 
e passe para uma assadeira de barro. 
Leve ao forno preaquecido. com 
temperatura quente (200 n C) para 
acabar de cozinhar o arroz e ficar 
tostadinho. 

Sirva com batatas coradas e salada 
mista, temperada com azeite e 
vinagre. 


Receita da Cozinha Experimenta! Dnião. 
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Arroz de forno à portuguesa 






Açorda italiana 















Acorda italiana 


INGREDIENTES: 


1 pão de fôrma sem casca 
Manteiga ou margarina suficiente 
para passaT nas fatias de pão 
Leite suficiente para umedecer 
o pão 

4 copos americanos de queijo prato 
ou mussareia ralados grossos 
500g de tomates maduros, sem 
peles e cortados em fatias 
Sal, pimenta e orégano a gosto 
6 ovos 

1 lata de creme de leite 

1 copo americano de queijo ralado 

2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 


MODO DE FAZER: 


Unte um refratário grande e retan 
guiar, faça uma camadp com metade 
dn pão. Embeba com leite, cubra 
com o queijo e metade do tomate, 
polvilhe com o sal, apimenta e o 
orégano. Faça nova camada de pão, 
embeba com leite e termine com 
o restante do tomate, polvilhando 
também com os temperos. Bata os 
ovos com o creme de leite, jogue por 
cima c espere até ensopar bem. Pol¬ 
vilhe com o queijo ralado, distribua 
a manteiga ou margarina em pedaci¬ 
nhos. Leve ao forno preaquecido, 
com temperatura quente (200 C), 
até que cozinhe e doure. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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T [GELADA 


INGREDIENTES: 


4 ovos 

2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 copo americano bem cheio de 
queijo parmesão ralado (100g) 

Sal e pimenta a gosto 

1 cebola média ralada 

3 colheres de sopa de salsa picada 

2 colheres de sopa de cebolinha 
verde picada 

1 colher de sopa de fermento em pó 
1 kg de batatas cozidas sem casca 
Manteiga ou margarina para guar¬ 
necer 


MODO DE FAZER: 


Bata os ovos com a farinha e o quei¬ 
jo. Tempere com o sal. apimenta 
e a cebola, junte a salsa, a cebolinha 
e o fermento, misture as batatas 
cortadas em cubinhos. 

Coloque numa tigela refratária unta¬ 
da. salpique com pedacinhos de 
manteiga ou margarina. Leve ao for¬ 
no preaquecido, com temperatura 
quente (200 Ü C), até solidificar e ficai 
bem corada. 

Sirva como acompanhamento de 
carne assada, filés de peixe ou 
frango. 


Receita enviada por D. Elizabeth Krassin, 
residente à Rua Cabo José Clemeneano de Carvalho. 282 - Sào Paulo SP. 
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Frango com creme de milhO 


INGREDIENTES- 
Rl FQGADQ DE FRANGO; 

1 Irnngo médio picado 

2 dentes de alho amassados 
I rebola média picada 

I colher de sopa rasa de sai 
I c olher de chá rasa de pimenta- 
do-reino 

.! colheres de sopa de salsa picada 
I colheres de sopa de óleo 
l * opo americano de polpa de 
lomate 


MODO DE FAZER: 


1 os pedaços de frango com 

ti .ilhn.iTboki, sal, pimentaesalsa. 
I h']\c assim por 1 hora. Refogue 
n li :in!*o rmnlcn. junte o tomatee 
«Ií im- cn/inhur juntando um pouco 
de agiiii. sc necessário, mas de 
lomiii iiijiie não tenha muito molho 
nn I mal Deixe esfriar, retire as 
peles v os ossos e reserve acame, 

■ < m (ada em hocados de tamanho 
regular. 


INGREDIENTES- 
CREME DE MILHO: 

1 lata de milho verde 

2 copos americanos de leite 
J colheres de sopa rasas de 
malsena 

Sal a gosto 

1 « olher de sopa de manteiga 
mi margarina 


MODO DE FAZER: 


Rata no liquidificador metade do 
milho, a água da lata. n leite, amai- 
senaeo sal. Derreta a manteiga, 
junte a mistura batida, o restante 
do milho e mexa até engrossar. 
Reserve. 


1NGREDIENTES- 
_ COBERTURA: 

1 copo de requeijão cremoso 
3 claras em neve 
1 colher de café de sal 


MODO DE FAZER: 


Misture o requeijão com as claras 
e o sal. Reserve. 


MONTAGEM: 


Num refratário untado, coloque me¬ 
tade do creme de milho e. por cima, 
o frango reservado. Cubra com o 
restante do creme de milho e, sobre 
este. a cobertura de requeijão. 

Leve ao fomo preaquecido. com 
temperatura quente (200 l, 2 C), até gra- 
tinar Não deve ser servido com 
acompanhamento. 


Receita enviada por D. Mima Podgomik Clementino. 
icsidente a Rua Toledo Barbosa. 624, ap 42T - São Paulo-SP 
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Racalhaü COM MOSTARDA 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1/2 kg de bacalhau cozido, sem 
pele nem espinhas 
4 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

4 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1/2 litro decaído de bacalhau 
1/2 litro deleite 

Sal, pimenta, noz-moscada a gosto 
2 cebolas 

2 colheres de sopa de azeite 
2 colheres de sopa de mostarda 

1 copo americano de azeitonas 
verdes picadas 

2 copos americanos de queijo ra¬ 
lado 

4 ovos cozidos picados 

1 maço de coentros picados 

2 ovos batidos e queijo ralado sufi¬ 
ciente para gratinar 


Abra o bacalhau cm lasquinbas e re¬ 
serve . Aloure a farinha com a man¬ 
teiga ou margarina. Junte o caldo do 
bacalhau e o leite aos poucos e me¬ 
xendo sempre, até obter um creme 
bem espesso. Tempere, junte as ce¬ 
bolas douradas no azeite, a mostar¬ 
da, as azeitonas, o queijo, os ovos 
cozidos, o bacalhau e os coentros. 
Deve ficar bem temperado. 

Coloque num prato refratário bem 
untado, cubra com os ovos batidos, 
polvilhe n queijo e leve ao forno pre- 
aquecido. com temperatura quente 
(200°C). até ficar com uma bonita 
crosta dourada. 

Sirva sem acompanhamentos. 


Receita da Cozinha Experimental União. 


214 








Racalhaü à italianA 


INGREDIENTES: 


I h*\ do bacalhau demolhado por 
2A horas 


MODO DE FAZER: 


Aleiwnien hacalhau em água por 
In uiinulos. retire as peles c as espi¬ 
nhas . corte em pedaços. Coloque 
■mm lefmliírio levemente untado. 
Reserve 


INGRED1ENTES-CREME: 


2. colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

1 !2 copo americano de azeite 

2 cebolas médias raladas 

•11 omates sem peles e sem semen¬ 
tes, picados 

I í2 copo americano de salsa picada 
I /2 copo americano de cebolinha 
verde picada 

1 colher de café rasa de pimenta- 
do-reino 

I lata pequena de anchovas 
1 colheres de sopa de farinha de 
frigo 

3 copos americanos de leite 

1/4 de copo americano de queijo 
Talado para polvilhar 


MODO DE FAZER: 


Refogue as cebolas com a manteiga 
e o azeite, junte os tomates, a salsa, 
a cebolinha. a pimenta e as anchovas 
e deixe apurar. Acrescente a farinha 
dissolvida no leite, mexa até que 
cozinhe e engrosse. Distrihua sobre 
o hacalhau reservado c polvilhe o 
queijo ralado. Leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura quente 
(200 r, C) para gratinar. 

Receita enviada por D. Noemia Lu- 
chcsi Barros Pereira, residente à 
RuaCampevas, 585. ap. 21 -São 
Paulo-SP. 


Receita enviada por D. Noemia Luchesi Barros Pereira, 
residente à Rua Campevas, 585, ap 21 - São Paulo-SP 
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Moranga rech eada 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


1 moranga nova 
1 colher de sopa de óleo 
1 colher de chá de louro em pó 
Sal e pimenta a gosto 
1 molhinho de cheiro-verde 
Água suficiente para cozinhar 
a abóbora 

1 caixa de queijo cremoso 


MODO DE FAZER: 


Cozinhe primeiro os temperos coin 
a água. Quando o caldo estiver bem 
aromatizado, coloque a moranga 
e deixe cozinhar até ficar macia. 
Deixe esfriar, corte uma tampa, 
retire as sementes e os fios, deixe 
esfriar um pouco e forre todo o in¬ 
terior com o queijo Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 colheres de sopa de óleo 

1 cebola média ralada 

2 dentes de alho 

3 tomates médios, sem pele nem 
sementes 

1 12 kg de camarões crus sem 
casca, de tamanho médio 
Salsinha e orégano a gosto 

1 copo americano de água 

2 colheres de sopa de maisena 
1 copo americano de leite 


Junte o óleo com a cebola e o alho. 
Refogue ligeiramente, acrescente 
o tomate e apure. Coloque os cama 
rões, tempere, adicione a águac 
deixe cozinhar por 5 minutos. 
Engrosse com a maisena dissolvida 
no leite e deixe no fogo até cozinhar. 
Jogue na moranga reservada, cubra 
com o molho, tampe, regue comum 
pouco de óleo e leve ao forno por 15 
a 20 minutos. 


INGREDIENTES-MOLHO: 


1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 colher de sopa de farinha de trigo 

1 copo americano de leite quente 
Sal, pimenta e noz-moscada a 
gosto 

2 colheres de sopa de queijo ralado 
1 lata de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Derreta a manteiga ou margarina, 
acrescente a farinha e deixe cozinhar 
bem. Adicione o leite aos poucos, 
mexendo sempre. Tempere, acres¬ 
cente o queijo e o creme de leite. 
Deixe engrossar sem ferver. Utilize. 


2 Ifi 


Receita enviada por D. Cristina Sofia Clemcntino Gabassi, 
residente à Rua Victório Dali Fabro, 258 - Capivari-SP. 
















Salada S 


Salada caprese . 218 

Salada original . 219 

Salada de íeijão- frade. 220 

Salada alemã . 221 

Salada indiana . 222 















Sala da ca presF 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de abacaxi 
cortado em cubos 
2 tomates “caquis” firmes e 
maduros cortados em cubos 
1 copo americano de mussareia 
de búfala cortada em cubos 
Manjericão, orégano, sal, pimenta 
branca e azeite a gosto 


APRESENTAÇÃO: 

Dentro de um abacaxi cortado e ca¬ 
vado, acompanhando peito de peru 
fatiado, guarnecido com agriões. 
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Rcccita enviada por D. Wanda Scnricchio, 
residente à Rua Mal. Deodoro da Fonseca, 101, ap. 163 - Guarujá-SP 








Salada origina! 


INGREDIENTES: 


200g de queijo prato cortado em 
cubos pequenos 
200g de presunto cortado em 
cubos pequenos 

200g de passas de uva preta sem 
sementes 

4 maçãs cortadas em cubos 

pequenos 

Maionese para ligar 

Alface lisa, tomate e salsa francesa 

para decorar 


MODO DE FAZER: 


Misture tudo c ligue com a maionese. 
Passe paia uma saladeira e decore 
a seu gosto. Sirva gelada. 

Sugerimos utilizar esta salada para 
acompanhar assados de carne. em 
especial de porco. 
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Receita enviada por D. Ondina Cancello. 
iLsiilentc à Rua São Vicente. 577, ap. 22 - Porto Alcgre-RS. 











Salada de feuáo-fradF 


INGREDIENTES: 


4 copos americanos de feijão fradi¬ 
nho cozido 

1 copo americano de cebola picada 
1/2 copo americano de salsa pica¬ 
dinha 

1/2 copo americano de azeite 

2 colheres de sopa de vinagre 
Sal e pimenta a gosto 

1 pimentão vermelho e outro verde 
assados e sem pele 


MODO DE FAZER: 


Junte o feijão bem quente com a 
cebola e a salsa. 

Bata o azeite com o vinagre, sal e 
pimenta. Tempere a salada, mexen- 
do-a bem, Passe para a saladeira e 
decore com os pimentões cortados 
em tiras. 

Sirva quente ou fria, acompanhando 
bolos de bacalhau, peixe frito ou 
filés de peixe. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Salada alem A 


INGREDIENTES: 


3 copos americanos de batatas 
cozidas e cortadas em cubos 
2 copos americanos de maçãs 
ácidas cortadas em cubos, com 
a casca 

1 lata de atum, aberto em lasqui- 
nhas 

1 copo de americano de maionese 

2 beterrabas cozidas, cortadas em 
fatias finas 

2 cebolas cortadas em fatias finas 
2 pepinos em conserva cortados 
em fatias finas 
2 colheres de sopa de azeite 
1 colher de sopa de vinagre 
Sal e pimenta a gosto 


MODO DE FAZER: 

Junte a batata, maçãe atum, e tem¬ 
pere com a maionese. Passe para 
a saladeira, arrumando bem no 
centro. À volta cbíoque a beterraba, 
a cebola e o pepino. 

Tempere com o azeite misturado 
com vinagre. sai e pimenta. 

No centro faça um montinho de 
maionese. Sirva como entrada ou 
acompanhando pratos de carne 


Receita da Cozinha Experimental XJniáo. 












Salada indianA 


INGREDIENTES: 


2 copos americanos de arroz 
cozido 

2 copos americanos de camarões 
cozidos (reserve alguns para 
decorar) 

1 copo americano de salsão picado 
1 12 copo americano de cebolinha 
verde picada (reserve um pouco 
para decorar) 

3 ovos cozidos e picados (reserve 
algumas rodelas para decorar) 

3 colheres de sopa de azeite 
1 colher de sopa de vinagre 

1 colher de chá de pó de caril 
(Curry) 

Sal a gosto 

2 copos americanos de alface lisa 
cortada fina 

Algumas rodelas de tomate para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Misture o arroz com os camarões, o 
salsão, a cebolinha e os ovos. 
Tempere com o azeite já batido com o 
sal, o vinagre e o caril. No momento 
de servir, junte a alface. 

Coloque na saladcira e decore com o 
tomate, os camarões, a cebolinha 
c os ovos reservados. 

S irva como entrada para almoço. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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1 ÒRTAS E ROCAMBOLES 


Arin/ arco-íris . 224 

Ru Iode presunto . 227 

Rocambole de batatas . 228 

(iuihaniça . 229 

Rocambole de arroz . 230 

Rocambole folhado de 
camarão . 231 


Empadão de crepes . 232 

Mil-folhas com recheio de 

carne . 233 

Torta de peixe e camarão . 234 

Torta italiana de ricota . 235 

Torta dè alcachofra . 236 
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Arroz arco-íri.S 


INGREDIENTES: 

INGREDIENTES- 
OVOS MEXIDOS 

6 copos americanos de arroz 
cozido e frio 

3 copos americanos de ovos mexi¬ 
dos com tomate 

2 copos americanos de atum des¬ 
fiado 

2 copos americanos de maionese 

2 colheres de sopa de salsa picada 

COM TOMATE: 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 cebola pequena picada 

2 tomates, sem peles nem semen¬ 
tes, picados 

6 ovos batidos 

Sal e pimenta a gosto 

MODO DE FAZER: 

MODO DE FAZER: 

Forre uma fôrma de boio inglês com 
papel-alumínio untado. No fundo 
coloque uma camada de arroz. 

Cubra com ns ovos mexidos com 
tomate. Sobre estes, nova camada 
de arroz e, em seguida, o atum mis¬ 
turado com a maionese c a salsa. 

Cubra com o arroz restante. calque 
bem c deixe na geladeira, coberto, 
até a hora dc servir. Desenforme 
numa travessa c decore com maio¬ 
nese . alface. flores de rabanete. 
azeitonas c ovos cozidos. 

Refogue a cebola na manteiga, 
acrescente o tomate e deixe apurar. 

Junte os ovos batidos com o sal e a 
pimenta e mexa bem ate os ovos 
coagularem. Não deixe secar. 

Use enquanto quente para colar bem 
no arroz. 
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Rolo de presunto 









Rolo de presüntO 


INGREDIENTES - 
FERMENTO BÁSICO: 

! < nlhn dc .sopa de açúcar üniáo 
I * * upo.imericano de leite morno 
* 1 íihlrtes de fermento fresco (45g) 
I i (i|io «imericano de farinha de 
lih|o( lOOg) 


MODO DE FAZER: 


Mi 1 volviinaçiicíircomo leitecofer- 
mniin, misiurc :i farinha c deixe 

• i. m ri ale ilnhiarde volume. 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 colheres de sopa de banha 
2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina 

1 colher de chá bem cheia de sal 
1 copo americano de leite morno 
5 copos americanos de farinha de 
trigo(500g) 

500g de presunto cru, fatiado e 
picado 

1 gema para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Acrescente pela ordem os ingredien¬ 
tes da massa ao fermento básico, 
sove bem e deixe crescer alé dobrar 
de volume. 

Abra a massa em dois retângulos 
iguais, coloque o presunto entre as 
duas massas como um sanduíche e 
enrole como rocambole, sem 
apertai. 

Deixe crescer novamente em assa¬ 
deira levemente untada . Depois de 
crescido, pincele com a gema e leve 
ao forno preaquecido.com tempera¬ 
tura média (175°C), até assar (cerca 
de 40 minutos). 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Rocambole de batataS 


INGREDIENTES-MASSA: 


1/2 kg de batatas cozidas em água 
esal 

1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 ovo 

Noz moscada e pimenta a gosto 

2 colheres de sopa de queijo ralado 
5 colheres de sopa bem cheias de 
farinha de trigo 

3 colheres de sopa bem cheias de 
maisena 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


200g de presunto em fatias 
200g de mussarela em fatias 
2 ovos cozidos e picados 


MODO DE FAZER: 


Faça uma camada de presunto e, 
sobre esta, a de queijo. Distribua 
os ovos por toda a superfície. 


MODO DE FAZER: 


Esprema as batatas, junte a mantei¬ 
ga ou margarina, bata bem até 
esfriar um pouco. Acrescente os 
ingredientes restantes, seguindo a 
ordem indicada, peneirando as fari¬ 
nhas juntas aos poucos e traba¬ 
lhando amassa. 

Abra a massa entre dois plásticos 
enfarinhados, usando o rolo, e for¬ 
mando um retângulo bem nivelado. 
Espalhe o recheio e enrole como ro¬ 
cambole. Coloque sobre um guarda¬ 
napo, enrole e feche bem as extremi¬ 
dades com um barbante. 

Cozinhe em água e sal por 35 
minutos. 

Escorra, passe para a travessa de 
serviço e cubra com molho de 
tomate. Decore a gosto. 


Receita enviada por D. Zulmira de Oliveira, 
residente à 2“ trav. Rua Itabira. alt. n.° 280 - casa 1 - Pedra Branca - São Paulo - SP. 
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GüibanicA 


INGREDIENTES-MASSA: 


1 »< opos americanos de farinha de 
iiipn (500g) 

1 < nlhcrcs de sopa bem cheias de 
iMiilia (1 50g) 

I (ollierdesopa rasadesal 
?. nvns ligeiramente batidos 
\t J 1 de copo americano de água 
moina 


MODO DE FAZER: 


luiih' ii farinha. a banhae o sal. e 
.laiH l- entre as mãos, fazendo uma 
Imola limieosovos,misturebeme 
v.i adicionando a água, aos poucos. 
so\ ando muito bem essa massa. Di¬ 
vida i a ui 4 partes e deixe descansar 
inciii hora. cobertas com um pano. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 kg de queijo fresco com sai 
4 ovos ligeiramente batidos 

2 colheres de sopa de banha derre¬ 
tida 

1 gema e 1 colher de chá de óleo 
para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Esfarele o queijo com os dentes de 
um garfo e misture bem com os 
ovos. Reserve. 


MONTAGEM: 


Abra cada pedaço de massa com as 
mãos, sobre um pano, até que fique 
fina éomo papel de seda. Respingue 
com uma parte da banha derretida, 
espalhe 1/4 do recheio, dobre as bei¬ 
radas da massa sobre o recheio e en¬ 
role como rocambole , com a ajuda 
do pano. Repita a mesma operação 
com as restantes e o respectivo re¬ 
cheio. Pincele com a gema ligada 
com o óleo e leve ao forno preaque 
cido, em temperatura quente 
(200‘ 1 C), até que fiquem dourados. 
Sirva quente. 


Receita enviada por D. Thercza Riquctto, 
residente à Rua Araritaguaba, 130 - São Paulo-SP. 
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R ocambo le de arroZ 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de leite 
1/2 copo americano de óleo 

3 ovos 

2 l /2 copos americanos de arroz 
cozido 

1 colher de sopa de queijo ralado 
1 colher de sobremesa de fermento 
em pó 


MODO DE FAZER: 


Bata todos os ingredientes no liqui¬ 
dificador, coloque cm assadeira 
n?03 untada, forrada com papel 
também untado c polvilhado com 
farinha de trigo. Leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura modera¬ 
da (175°C), ate dourar levemente. 
Desenforme sobre um pano úmido, 
tire o papel, espalhe o recheio e en¬ 
role como rocambole. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 maços de espinafre cozido, 
espremido e picado fino 
2 colheres de sopa de azeite 
2 dentes de alho socados 
1 colher de sopa rasa de farinha de 
trigo 

1/2 copo americano de leite 
Sal e pimenta a gosto 
1 colher de sopa de vinagre 


MODO DE FAZER: 


Frite o alho no azeite até dourar, 
junte o espinafre e deixe refogar. 
Tempere com o sal e a pimenta, 
ligue com a farinha dissolvida 
no leite, mexendo para cozinhar. 
Tire do fogo, misture o vinagre e 
empregue. 

Leve de novo an forno para esquen¬ 
tar e sirva simples ou com molho de 
tomate, acompanhando carne, peixe 
ou ovos. 
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Roca mbole folhado de camarã o 


INGREDIENTES- 
MASSA FOLHADA: 


< opos americanos de farinha de 
I ilf|o (200g) 

I i olhcr de café rasa de sal 
I t opo americano de água gelada 
I 1 i de copo americano de mantei¬ 
ga nu margarina (200g) 


MODO DE FAZER: 


luiilr :i farinha com o sal c trabalhe 
a agua ale obter uma massa 
ui.u ui Descanse por 30 minutos. 

Mm .1 cm retângulo (40 x 50). espa¬ 
lhe i nianroign ou margarinae 
dnlm* cm ires. Abra dc novo da 
iiicMiia maneira par mais duas ve¬ 
dei x ando sempre descansar 
pelo menos J5 minutos. 

Ahi a de novo em retângulo, dei- 
h:uhIi»:i massa fina c comprida para 
*\\\c meambolc fique grosso, Corje 
.is hei latias, enioque o recheio, 
tlnlm a massa dos dois lados e enro¬ 
le «nino meam bole. Pincele com 
j com’ leve ao fornn preaquecido, 

« oi ii temperatura quente (200°C), 

‘iie eslar fnlhadaebem tostada. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 cebola ralada 
Sal e pimenta a gosto 
4 tomates sem peles nem semen¬ 
tes, picados 

3 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1/2 copo americano de água 
750g de camarão limpo 
Salsa picada a gosto 
3 ovos cozidos e picados 
10 azeitonas verdes picadas 
1 copo americano de creme deleite 


MODO DE FAZER: 


Refogue a manteiga ou margarina 
dom a cebola. Tempere cjunte o 
tomate. Salpique a farinha e adicio¬ 
ne a água. Deixe cozinhar, acres¬ 
cente o camarão sem deixar ferver 
muito para que não fique duro. 
Ligue com a salsa, ovos e azeitonas. 
Quando tudo estiver bem ligado, 
verifique o tempero e acrescente o 
creme de leite, deixando engrossar 
sem ferver. 

Espere esfriar e recheie a torta. 


Receita enviada pelo Sr. Antonio Seara Correia, 
residente à Rua Campe vas, 585 - ap. 21 - São Paulo-SP. 
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Empadão de crepeR 


INGREDIENTES- 
MASSA DE CREPES: 

2 copos americanos de farinha de 
trigo(200g) 

1 colher de café de sai 

3 ovos 

1 copo americano de água 
1 colher de sopa de óleo de soja 
1 colher de chá de fermento em pó 

MODO DE FAZER: 

Bata tudojunto no liquidificador. 
vSe ficar muito espesso, acrescente 
um pouco mais de água. Frite em fri¬ 
gideira levemente untada com oleo. 
usando pequenas.colheradas de 
massa para que os crepes fiquem 
finos. Reserve. 

INGREDIENTES-RECHEIO: 

1 cebola média ralada 

2 colheres de sopa de margarina 
2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

Sal, pimenta e noz-moscada a 
gosto 

1 copo americano de leite 

2 gemas 

1 lata de creme de leite 

2 copos americanos de presunto 
moído 

1 copo americano de queijo fresco 
ralado 

2 claras 

2 colheres de sopa de queijo ralado 
tipo parmesão 


MODO DE FAZER: 


Cozinhe a cebola com a margarina 
sem deixar alourar. 

Junte a farinha e trabalhe com 
a colher até formar uma massa. 
Tempere e vá acrescentando o leite 
aos poucos até obter um creme bem 
espesso. Junte as gemas, o creme dc 
leite e o presunto e deixe engrossar 
em fogo baixo, mexendo sempre. 
Deverá ficar pastoso. Fora do fogo, 
misture o queijo c verifique o tem¬ 
pero . 

Unte uma fôrma de vidro refratário 
e vá fazendo camadas alternadas de 
crepes e de recheio, terminando com 
crepes. 

Leve ao fomo preaquecido, com 
temperatura hem quente (250" C). 
até ficar dourado. Cubra com as cla¬ 
ras cm neve, misturadas com o quei¬ 
jo ralado, e deixe tostar. 

Sirva com salada dc tomate, agrião, 
bananae maçã, temperada com sal, 
orégano ou coentros bem picados, 
e com azeite e suco de limão. Tam¬ 
bém pode acompanhar com um bom 
molho de tomate Nesse caso .subs¬ 
titua a salada crua por outra de vege¬ 
tais cozidos, salteados em manteiga. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Mil-fo lhas com recheio de car nF 


INGREDIENTES- 
MASSA FOLHADA: 

•1 1 opns americanos de farinha de 
lilf|o<400g) 

I * olhei dc chá rasa de sal 
qrnuis 

Af nu suficiente para ligar a massa 
1 l.ibletcsdc margarina (400g) 


MODO DE FAZER: 


\11i.issi* os quatro primeiros ingre¬ 
dientes ate obter uma massa macia. 

I descansar 15 minutos. Abra 
mi 1 clàiiguloe cubra com 1/4da 
uiai garina Dohrc como envelope e 
u pila a mesma operação coma mar- 
y.u ma restante. Deixe descansar 
mais Ml minutos. 

\lu a ciilancm Ires discos c asse no 
1« ii no prcnquccido, com tempera - 
luuiquciKc (2()()"C). Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 i nlhcies de sopa de margarina 

1 colheres de sopa de farinha de 

(llflO 

1 Í2 III rn de leite 

2 copos americanos de carne 
assada moída 

2 gemas 

Sal, pimenta, noz-moscada e tomi- 
IIm i a gosto 

I colher de sopa de suco de limão 
I colhei de sopa de manteiga 


Receita da Cozinha 


MODO DE FAZER: 


Derreta a margarina, junte a farinha 
e mexa em fogo biando até começar 
a dourar. Acrescente o leite quente 
aos poucos, mexendo sempre entre 
cada adição, até obter um crcmc 
pastoso. Junte a carne e as gemas, 
deixe engrossar c ligar. Tempere, 
mexa berne, fora do fogo. acres¬ 
cente o limão e □ manteiga. 

Recheie a massa folhada, montan¬ 
do-a como um boio de camadas. 
Leve ao forno brando antes de 
servir. 

Cubra então com molho de tomate 
bem quente. 

Este prato não deve ter acompanha¬ 
mento. mas se quiser escolha uma 
salada mista (sem tomate), bananas 
àmilanesa, ou salada de vagem e 
cenoura salteadas na manteiga. 


Experimental União. 
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Torta de peixe e camaráO 


INGREDIENTES-MASSA: 


4 copos americanos de farinha de 
trigo( 400 g) 

1 V3 copo americano de manteiga 
ou margarina (200g) 

1 colher de café de sal 
1 colher de sobremesa de fermento 
em pó 
3 ovos 


MODO DE FAZER: 


Reseive os ovos .junte os ingredien¬ 
tes restantes e esfarele entre as mãos 
até obter uma farofa. Junte os ovos 
um a um. misturando com as pontas 
dos dedos até formar uma bola. 
Deixe descansar meia hora. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 colher de sopa de óleo 
1 colher de sopa de azeite 
1 cebola média ralada 
6 tomates sem peles e sem semen¬ 
tes, picados 

500 g de pescada crua, sem pele 
nem espinhas 

250 g de camarões sem casca 
1 lata grande de palmito picado 
1 copo americano de saisa e ceboli- 
nha picadas 

1 colher de sobremesa de sal 
1 colher de café de pimenta-do-reino 
1 colher de café de orégano 


1 colher de café de páprica doce 

2 vidros pequenos de leite de coco 
2 colheres de sopa de maisena 

1 gema 

1 colher de chá de óleo para pincelar 


MODO DE FAZER: 


Refogue a cebola e 0 tomate no óleo 
misturado como azeite. Junte 0 pei¬ 
xe e os camarões e deixe cozinhar. 
Acrescente o palmito e os temperos, 
misturando bem. Dissolva a mai¬ 
sena no leite de coco, junte ao refo¬ 
gado. mexendo até engrossar e cozi¬ 
nhar. Deixe esfriar e reserve. 


MONTAGEM: 


Abra 2/3 da massa com o rolo entre 
dois pedaços de plástico e forre uma 
fôrma de fundo removível, sêm 
untar. Coloque 0 recheio reservado, 
alise bem, cubra com 0 restante da 
massa aberta do mesmo modo. corte 
as beiradas e dccorc a gosto com o 
resto da massa. Pincele com a gema 
desfeita no óleo e leve ao forno prea- 
quecido, com temperatura média 
(175'C), até que a massa fique hem 
assada. 

Aguarde que esfrie um pouco e 
retire para o prato de serviço. 

Sirva com salada de alface, pepino 
ou palmito, temperada com azeite 
e vinagre. 
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Torta italiana de ricotA 


IhC.RFDIEINTES-MASSA: 


I nvn 

I xic iii.ulc café de óleo 
I i nllin dc sopa de margarina 

I i nllin de café de fermento em pó 
Sol o gosto 

I I cipos americanos de farinha de 
'«Hl“< «10g) 

Aijii.i morna suficiente para 
omos.siir 


MODO DE FAZER: 


Jiniu- hidu c sove a massa ate ficar 
i'« iii iM.ii i<j . Deixe descansar 30 mi- 
niiln . lone ii 11 Ki fôrma untada, dei- 
• nu In massa para cobrir depois do 
n • lu'ui colocado . Pincele com 
P ui.i Asse no forno preaquee ido, 
oni I empei a lura moderada 
i I VV( i, ak : esuir firme e bem 
domada. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 ricota amassada 
Sal e pimenta a gosto 

1 copo americano de salame 
picado 

2 ovos cozidos e picados 
4 ovos crus 

1 colher de sopa de manjerona 


MODO DE FAZER: 


Junte tudo e misture bem. Utilize. 


Keeeita enviada por D. Eunicc Paolino Tose tio. 
residente a Rua Ulisses Cruz. 104H - São Paulo-SP 
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Torta d e alcachofra 


INGREDIENTES-MASSA: INGREDIENTES-RECHEIO: 


4 copos americanos de farinha de 
trigo(400g) 

2 copos americanos de manteiga 
ou margarina (30üg) 

1 colher de chá de sal 

3 colheres de sopa de água fria 


MODO DE FAZER: 


Misture a farinha com a manteiga 
ou margarina e o sal. Faça uma 
farofa e ligue com a água, sem 
amassar. 

Deixe descansar 1 hora c forre uma 
fôrma desmontável, reservando 
massa suficiente para fazer um 
engradado no tampo. 


1 colher de sopa de azeite 

2 dentes de alho pisados 

6 fundos de alcachofra, cortadas 
em fatias 

1/2 kg de ricota amassada 
1 copo americano de queijo 
parmesão ralado (100g) 

4 ovos levemente batidos 
Sal e pimenta a gosto 


MODO DE FAZER 


Refogue os fundos de alcachofra 
no azeite com o alho. Reserve. 
Junte a ricota com o queijo, os 
ovos, sal e pimenta. Misture as 
alcachofras e recheie a massa 
reservada. Depois da grade feita 
sobre o recheio, pincele com gema 
misturada com algumas gotas de 
óleo. Asse no forno preaquecido, 
com temperatura moderada 
( 175 0 O por cerca de 40 minutos. 
Sirva quente, sem acompanha¬ 
mento. 


Receita enviada pelo Sr. Antonio Seara Correia 
residente à ruaCampevas. 585 - ap. 21 - São Paulo-SP. 
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N hoques d e ricota 


INGREDIENTES-MASSA: 


7 V -2 copos americanos de ricota 
fresca (900g) 

3 ovos 
Sal a gosto 

1 colher de chá rasa de noz- 
moscada ralada 

Farinha de trigo suficiente para ligar 
a massa 


MODO DE FAZER: 


Amasse a ricota com um garfo, junte 
o restante dos ingredientes, amas¬ 
sando até soltar-se das mãos. Enrole 
em cordões, corte como nhoque. 
Cozinhe em bastante água com sal e 
um fio de oleo. Quando vierem à 
tona, vá retirando com a cscumadei- 
ra para o escorredor. Depois de to¬ 
dos prontos, passe para um refra¬ 
tário. Reserve. 


INGREDIENTES-MOLHO DE 
TOMATES COM CREME: 

2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

2 copos americanos de cebolas 
picadinhas 

500g de tomates sem peles e sem 
sementes 

1 colher de sopa de ceboulette 
(cebolinha desidratada) 

Sal e pimenta a gosto 
1 colher de chá de orégano 
1 colher de chá bem cheia de fari¬ 
nha de trigo 
1 lata de creme de leite 
1 colher de sopa de manteiga fresca 


MODO DE FAZER: 


Leve ao fogo a manteiga. junte a ce¬ 
bola e deixe refogar. Acrescente os 
tomates picados, a ceboulette, sal, 
pimenta e orégano e deixe apurar. 
Salpique com a farinha, misture 
berne deixe cozinhar Acrescente 
o creme de leite, mexa bem sem dei¬ 
xar ferver. Tire do fogo e junte a 
manteiga. 

Cubra os nhoques com o molho. 
Sirva imediatamente. 
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DümplingS 


INGREDIENTES: 


1 12 copo americano de leite 
1 ovo batido 

1 V 2 copo americano de farinha de 
trigo (150g) 

1 colher de chá de sal 
1 colher de sopa de salsa picadinha 
Pimenta-do-reino a gosto 
1 litro de caldo de carne ou de 
galinha 


MODO DE FAZER: 


Bata todos os ingredientes até obter 
uma massa mole mas homogênea. 
Mantenha o caldo fervendo numa 
panela baixa e vá jogando pequenas 
porções de massa com a ajuda de 
duas colheres de chã. Tampe, deixe 
ferver 15 minutos. , 

Pode usar os dumplings no próprio 
caido como sopa, ou escorrê-los e 
servir com carne assada com bas¬ 
tante molho. 

Também pode servi-los com molho 
de tomate, acompanhando assim 
carne ou frango sem molho. 


Receita enviada por D Maria da Piedade dc Souza, 
residente à Rua Francisco Sales, 124 - Barbacena-MG. 












Sandu íche com car amel o 


INGREDIENTES-MASSA: 


3 colheres de sopa de açúcar União 
3 ovos 

3 colheres de sopa defarinha de 
trigo peneirada 


MODO DE FAZER: 


Bata o açúcar com os ovos até obter 
uma massa fofa e dara. Retire da 
hatedeira e misture a farinha sem 
bater. Coloque em assadeira retan¬ 
gular untada. forrada com papel 
também untado, e leve ao forno pre- 
aquecido. com temperatura modera¬ 
da (175 ’C), até dourar. Deixe esfriar 
e corte em duas camadas. Reserve. 


INGREDIENTES-MAIONESE: 


1 gema cozida 
3 gemas cruas 

Vinagre, mostarda, sal e pimenta 
a gosto 

3 copos americanos de azeite ou 
óleo 


MODO DE FAZER: 


Bata as gemas na batedeira com os 
temperos ate ligar bem. Sem parar 
de bater, junte o óleo, em fio. até 
formar uma massa firme. Reserve. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


100g de presunto fatiado (6 fatias) 
Folhas de alface a gosto 
Tomates em rodelas a gosto 


INGREDIENTES-CARAMELO: 


4 colheres de sopa de açúcar 

granulado Doçúcar 

1/2 copo americano de vinagre 

branco 


MODO DE FAZER: 


Ferva o açúcar com o vinagre, até 
obter uma calda em ponto de cara¬ 
melo. Despeje numa superfície 
untada, deixe esfriar c quebre em 
pedaços miúdos, passando o rolo de 
massas por eima. Empregue. 


MONTAGEM: 


Passe um pouco de maionese numa 
camada da piassa. recheie com o 
presunto, a alface c o tomate. Cuhra 
com mais maionese e por cima 
sobreponha a outra camada de mas¬ 
sa. Decore a gosto, com o restante 
da maionese, e salpique com o cara¬ 
melo. Corte em pedaços. Sirva gela¬ 
do. Da 16 pedaços. Receita especial- 
mente indicada para lanches ou ceias. 
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Migas alentejanaS 


INGREDIENTES: 


6 fatias grandes e finas de pão italia¬ 
no, de preferência duro 
1/2 copo americano de azeite 
3 dentes de alho picadinhos 
1/2 copo americano de coentros 
picadinhos 

6 ovos escalfados na água de baca¬ 
lhau 

Sal a gosto, se necessário 
1 posta fina de bacalhau cozido 
em 1 litro de água 


MODO DE FAZER: 


Depois de cozinhado, tire as espi¬ 
nhas e as peles. Coe a água. Ahraos 
ovos nesse caldo sobre o fogo. dei¬ 
xando-os muito pouco passados. 
Coloque o pão em pedaços bem 
finos dentro de uma terrina, cubra 
com o alho, o azeite, as lasquinhas 
do bacalhau. e com os coentros. 
Arruine os ovos já escalfados e 
jogue a água do bacalhau, fervente, 
por cima. 

Tampe, aguarde alguns minutos 
e sirva cm pratos de sopa, ou tigelas 
de barro. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Acorda enrolada 


INGREDIENTES: 


3 pãezinhos franceses 

4 colheres de sopa de azeite 
2 dentes de alho 

1 linguiça calabresa sem pele e 
moída 

Sal e pimenta 


MODO DE FAZER: 


Corte o pão em pedaços e cubra com 
água fria. Quando estiver bem enso¬ 
pado, esprema e reserve. 

Frite o alho com o azeite e a lingüiça 
até ficar tudo bem dourado. 

Junte o pão, o sal e a pimenta e man¬ 
tenha o fogo baixo, mexendo sem¬ 
pre, com colher de pau. Quando 
estiver bem enxuto, vá dando o 
formato dum rolo e vã virando 
até se formar uma crosta bem seca, 
por fora. 

Sirva com sardinhas fritas, ou com 
bolos de bacalhau e uma salada de 
tomate com bastante cebola. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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Sand uíches de berinjel a 


INGREDIENTES: 


20 fatias de berinjela 
10 fatias de salame 
1Ú fatias de mussarela 
1 colher de chá de orégano 
Sal e pimenta a gosto 
Farinha, ovo batido e farinha de 
rosca para passar os sanduíches 


MODO DE FAZER: 


Corte as berinjelas cm fatias deixan¬ 
do-as presas uma à outra, de duas 
em duas, como um pão de sanduí 
che. Mergulhe em água temperada 
com sal e coloque um peso sobre as 
fatias, para perderem o amargo, dei¬ 
xando assim por 30 minutos. 

Retire, esprema c enxugue as fatias. 
Recheie cada duas com uma fatia de 
salame, outra de queijo, salpicando 
com o orégano, sal e pimenta. 

Passe na farinha, no ovo e na farinha 
de rosca. 

Frite em óleo bem quente. 


Receita enviada por D. Geni Ferreira, 
t sidente à Rua Prof. Alfonso Bovero, 918 - ap. 45 - São Paulo-SP. 
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F lamenqo .S 


INGREDIENTES: MODO DE FAZER: 


2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina 

2 colheres de sopa de farinha de 
trigo 

1 V 2 copo americano de leite 
Sal, noz-moscada e pimenta a 
gosto 

2 copos americanos de carne 
assada moída 

2 gemas 

1 colher de chá de suco de limão 

2 copos americanos de cubos de 
queijo prato 

Farinha, ovo batido e farinha de 
rosca suficiente para passar os 
flamengos. 


Derreta a manteiga ou margarina, 
junte a farinha e trabalhe em fogo 
haixo até sc soltar da panela. 

Vá jogando o leite aos poucos, 
mexendo hem até que seja complc- 
tamente ahsorvido entre cada adi¬ 
ção. Quando tudo estiver transfor¬ 
mado num creme espesso, tempere, 
junte a carne e as gemas, deixe en¬ 
grossar cm fogo brando. Retire e 
acrescente 0 limão. Sobre a mesa. 
distribua pequenas porções capazes 
de cobrir cada cubo dc queijo. En 
quanto momo, revista 0 queijo, 
moldando-o dc forma a manter o 
mesmo formato anterior. Passe na 
farinha, ovo e farinha de rosca. Frite 
em óleo bem quente. 

Sirva como aperitivo com tamanho 
pequeno. Mas sirva também como 
prato comum, acompanhando com 
salada ou vegetais cozidos, ou então 
com salada russa. 


Receita da Cozinha Experimental União. 
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I ÍNGUA RECHEADA 


INGREDIENTES: 


1 liiiijiiii <l< i vitela oudc boi, de 1 kg 
*i «nhk Ims cozidas (de lata) 

J IjPinrtH 

I opo americano de leite 
I i nlhri dc sopa dc margarina 
1 i 4)1114*i dr sopa dc vinho branco 
I i oltiri dr sopa de farinha de trigo 
I l.ihlrlc dc caldo de carne 
Sal c pimenta a gosto 
\ * ntliv ‘1 dc chade paprica 
I - <iIIk* i dc sobiemesa de salsa 

ph .ídii 

I ( olhei dc sopa de suco de limão 
I .íilrthn dc Iligo, ovo batido efari 
11 1 i,i dr ios<:«i suficientes parapas- 
<4«ii a língua 


MODO DE FAZER: 


Depois dc bem limpa, cozinhe a lín¬ 
gua em água e sal 

Deixe esfriar e corte em latias finas 
Reserve. 

Passe as salsichas pela máquina de 
moer. junte todos os ingredientes 
menos a salsa c o suco de limão, e 
leve ao fogo. mexendo sempre até 
obter um recheio hem espesso. 

Retire do fogo, acrescente a salsa 
c o suco dc 1 imão. Deixe esfriar 
e recheie as fatias, unindo-as duas 
aduas. 

Passe pela farinha, ovo e farinha de 
rosca, e frite em óleo hem quente. 
Sirva com espinafres refogados ou 
ervilhas temperadas com manteiga. 
Pode acompanhar também coin 
arroz e salada de tomate e palmito, 
temperada com sal, coentro, azeite e 
suco de limão. 
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F ilé de pesca d a c/ cebola e qüeij O 


INGREDIENTES: 


1 kg de pescada cortada em filés 
grossos 

Sal e pimenta a gosto 
4 colheres de sopa de suco de 
limão 

1 copo americano de cebola ralada 
e escorrida 

Farinha de trigo, ovo ligeiramente 
batido e farinha de rosca misturada 
em partes iguais com queijo parme 
são, em porções suficientes para 
passar os filés. 


MODO DE FAZER: 


Tempere os filés com o sal. a 
pimenta e o limão. 

Cubra os filés com a cebola e deixe 
assim por 2 horas. 

Escorra e passe cada um pela fari¬ 
nha. tendo o cuidado de não deixar 
cair a cebola. Em seguida passe pelo 
ovo e pela farinha de rosca. 

Frite em óleo bem quente, de início, 
reduzindo o fogo para que fiquem 
bem passados sem queimar. 0 quei¬ 
jo funde com a fritura e faz uma 
camada crocante à volta do peixe. 
Sirva com arroz à grega e molho 
tártaro. 
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Ratatas RECHEADAS 


INGREDIENTES: 


li hiil atas cortadas em rodelas com 
«■•ipessiira média 
I nilnlia de trigo e ovo batido sufi- 
* lenies para passaras batatas 


1MGREDIENTES-RECHEIO: 


ropns americanos de carne 
assada rnaida 

' »«iI. nnz moscada e pimenta a 
gosto 

« nltieres de sopa rasas de farinha 
de Irigo 

1 *:opo americano de leite 
1 gemas 

1 <-ollier de sopa de manteiga 
I < ulhei de sopa de suco de limão 


MODO DE FAZER: 


Leve a carne ao fogo com os tem¬ 
peros, a farinha e o leite, mexendo 
sempre até sc transformar num 
recheio ligadoe pastoso. Acrescente 
as gemas, deixe cozinhar, retire do 
fogo e junte a manteiga e o limão. 
Deixe esfriar. 

Coloque uma porção dc recheio 
entre as rodelas, unindo-as como 
pequenos sanduíches. 

Passe na farinha, no ovo e frite em 
óleo hem quente. 

Sirva com purc dc cenouras tem¬ 
perado com creme de leite c salsi- 
nha. ou vagens passadas na man¬ 
teiga. 
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Pasté i s da tia maria adelaidE 


INGREDIENTES-MASSA: 


2 copos americanos de água 

1 colher de café de sal 

2 colheres de sopa de margarina 
2 copos americanos bem cheios 
de farinha de trigo (225g) 

4 a 5 ovos 


MODO DE FAZER: 


Ferva a água com o sal e a margari¬ 
na. Junte a farinha peneirada e mexa 
ate estar bem cozida, deixando uma 
película seca no fundo da panela. 
Deixe esfriar um pouco e vá acres¬ 
centando os ovos, um a um, e 
batendo hem entre cada adição. 

Com duas colheres de sopa, 
pegando uma porção dc massa, laça 
uma cavidade, deixando uma beira¬ 
da da massa bem descaída. Coloque 
o recheio no centro, c com a outra 
colher puxe a massa descaída, 
cobrindo o recheio. Forma-se assim 
uma bola, como se fosse um sonho. 
Frite em óleo quente. 


INGREDIENTES-RECHEIO: 


1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina 

1 colher de sopa de farinha de trigo 
1 copo americano de leite 
1 copo americano de carne de gali¬ 
nha moída 
1 gema 

Sal, pimenta e noz-moscada a 
gosto 

1 colher de sopa de salsa picada 
1 colher de chá de manteiga 


MODO DE FAZER: 


Derreta a margarina, junte a farinha 
e deixe no fogo, mexendo sempre 
ate cozinhar bem Vã acrescentando 
o leite aos poucos, ligando tudo 
muito bem entre cada adição 
Junte os ingredientes restantes, 
reservando a salsa, suco dc limão e 
manteiga, que só são acrescentados 
fora do fogo. Deixe esfriar e utilize. 
Sirva estes pastéis com salada crua 
ou de vegetais cozidos. 
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DrinkS 








Nossos agradecimentos à ABB - 
Associação Brasileira dos Barmen. 
por ter fornecido graciosamente 
à União as receitas dos drinks. 

ABB - RuaLisboa, 321 - São Paulo. 


250 



Pr inks de cafF 

Croquete! mexicano . 252 

Coquetel suíço . 253 

Campestre . 254 

Tangará (sem álcool) . 257 

Coquetel dourado . 258 

Coquetel dc pêssego . 259 

Branco e preto . 260 

Orangc . 26 J 

Black russian . 262 

Velhos tempos . 263 


Prinks tradicionais 

Gibson . 264 

Manhattan . 265 

Dry Martini . 266 

Oldfashioned . 269 

Margarita . 270 

Kirroyal .. 271 

Irish coffec . 272 

Alexânder . 273 

Daiquiri . 274 

Sour . 275 



























Coquetel mexicam O 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café Pilão 

quente 

1 colher de chá de açúcar ünião 
1 dose de tequila (1 cálice) 

1 dose de rum claro (1 cálice) 
Chantilty para completar, pedaços 
de abacaxi com casca e cereja para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coqueteleira o gelo, 
o café, o açúcar, a tequila e o rum. 
Agite bem, passe para os copos. 
Termine com o chantilly, o abacaxi 
e as cerejas. 

Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 
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COQÜETEL SaíCO 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café Caboclo 
quente 

1 colher de chá de açúcar CInião 
1 dose de conhaque (1 cálice) 

1 /2 copo americano de creme de 
leite 

Chantilly para completar e raspas 
de chocolate escuro e branco para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coquetcleira o gelo, 
o café. o açúcar, o conhaque c o cre¬ 
me deleite. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com o chantilly e os 
chocolates. 

Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 
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Campestr F 


INGREDIENTES: 


4cubos degelo 

1 copo americano de café Pilão 

quente 

1 colher de chá de açúcar ünião 
1/2 dose de licor de menta 
(1/2 cálice) 

1 dose de suco de laranja (1 cálice) 
Chantiily para completar 
Rodelas de laranja, cerejas em 
calda e raminhos de hortelã para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque nacoquctcleira o gelo, 
o café, o açúcar, o licor e o suco de 
laranja. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com chantiily. as rodelas 
de laranja presas nas beiradas dos 
copos, a cereja e a hortelã no centro. 
Sirva com canudinho c stir. 

4 doses. 
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Campestre 














Tang ará ( se m ÁLCoo l) 


INGREDIENTES: 


4cubos degelo 

1 copo americano de café CJnião 
quente 

2 colheres de chá de açúcar CJnião 
1 12 colher de chá de creme de leite 
1 12 colher de chá de calda de cere¬ 
jas (maraschino) 

Chantilty para completar 
Grãos de café e pedaços de pês¬ 
sego em calda para decorar* 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coquetcleira o gelo, 
o café. o açúcar, o creme dc leite c a 
calda de cerejas. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com o chantilly, os grãos 
de eafe e os pedaços de pêssego. 
Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 
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Coquetel dourad O 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café üniáo 
quente 

2 colheres de chá de açúcar mas¬ 
cavo Douradinho 

1 colherde sopa de chocolate em 
pó 

1 dose de rum (1 cálice) 

1 12 copo americano de creme de 
leite 

1/2 colher de café de canela em pó 
Chantilly para completar, chocolate 
granulado e pau de canela para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coqueteleira o gelo. 
ocafé, o açúcar, o chocolate, o rum, 
o creme de leite e a canela. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com o chantilly. o choco¬ 
late e a canela. 

Sirvacom canudinho e stir. 

4 doses. 
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Coquetel de pêssegO 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café Caboclo 
quente 

1 colher de chá de açúcarUnião 
1 dose de conhaque (1 cálice) 

1 12 copo americano de calda de 
pêssegos 

Chantilty para completar 
Pêssego e chocolate granulado 
para decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coquetcleira o gelo, 
o cafc. o açúcar, o conhaque e a 
calda dc pêssego. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com o chantilly, o pêssego 
em fatias c o chocolate granulado. 
Sirva com canudinho e stir, 

4 doses. 











Rranco E PRETO 


INGREDIENTES: 


4cubos degelo 

1 copo americano de café Pilão 

quente 

1 colher de chá de açúcar ünião 
1 dose de creme de cacau 
(1 cálice) 

Chantilly para completar 
Chocolate ralado e cerejas para 
decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coquetcleira o gelo, 
o caíé, o açúcar c o creme de cacau. 
Agite berne passe para os copos. 
Termine com o chantilly e decore 
com o chocolate c a cereja 
Sirva com canudinho e slir 
4 doses. 














OrangE 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café União 
quente 

2 colheres de chá de açúcar União 
1 dose de licor de laranja (1 cálice) 
Chantilly para completar 
Raspas de laranja e canela em rama 
para decorar. 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coqueteleira o gelo, 
o café, o açucare o licor. 

Agite bem e passe para os copos 
Termine como chantilly. as raspas 
de laranjae a canela em rama. 
Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 












Black rüssiaN 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café Pilão 

quente 

1 colher de chá de açúcar ünião 

2 doses de vodka (2 cálices) 
Chantilly para completar 
Limão em rodelas para decorar 


MODO DE FAZER: 


Coloque na coquetel eira o gelo. 
o café, o açúcar e a vodka. 

Agite bem c passe para os copos. 
Termine com o chantilly ecom 
as fatias de limão. 

Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 
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Velhos tempo.S 


INGREDIENTES: 


4 cubos de gelo 

1 copo americano de café Caboclo 
quente 

2 colheres de chá de açúcar (Jnião 
1/2 copo americano de leite 

1/2 dose de vinho do Porto 
(1/2 cálice) 

1 colher de café de canela em po 
Chantillypara completar 
Cerejas, grãos de café Caboclo 
e folhas de café 


MODO DE FAZER: 


Coloque na cnqueteleira o gelo, 
o café. o açúcar, o leite, o vinho 
do Porto e a canela. 

Agite bem e passe para os copos. 
Termine com o chantilly, as cerejas, 
os grãos dc café e as folíias de café. 
Sirva com canudinho e stir. 

4 doses. 


Foto na capa. 











GbsoN 


INGREDIENTES: 


5/6 de gin 

1/6 de vermute seco 


MODO DE FAZER: 


Coloque no copo de preparar coque- 
téise mexa com gelo. Sirvaemcopo 
de coquetel, decorando com 1 ce- 
holinha em conserva. (1 dose.) 
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Manhattan 


INGREDIENTES: 


2/3 de whisky canadense 
1/3 de vinho tinto 
1 gota deangostura 


MODO DE FAZER: 


Coloque no copo dc preparar coque¬ 
téis e mexa com gelo. Sirva em 
copo de coquetel, decorando com 
I cereja. (1 dose.) 











DR Y MARTIN I 


INGREDIENTES: 


3/4 de gin 

1 /4 de vermute seco 


MODO DE FAZER: 


Misture com gelo no copo de pre¬ 
parar coquetcis. Sirva cm copo de 
coquetel, decorando com uma casca 
de limão torcida. (I dose.) 
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Dry Martini 









Old Fashioned 








Old fasmoneP 


INGREDIENTES: 


3 gotas de angostura 

1 colher de chá de açúcar ünião 

2 pedras de gelo 
Triângulos de laranja, abacaxi 
e maçã 

1 cereja 

1 dose de whisky bourbon 
Club soda 


MODO DE FAZER:' 


Coloque no fundo do copo tipo 
‘Old Fashioned” o açúcar e adi¬ 
cione as gotas dc angostura. Colo¬ 
que um pouco de Club Soda para 
diluir o açúcar e, a seguir, as pedras 
de gelo, a dose de bourbon e final 
mente os triângulos das frutas, com 
uma cereja espetada. 











MargarttA 


INGREDIENTES: 


2/5 detequila 
2/5 de suco de limão 
1/5 de tríple sec 


MODO DE FAZER: 


Batanacoquetcleira, com gelo. 
Sirva em copo de coquetel, como 
rebordocrustadocom sal. (I dose.) 
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KlR ROYAl 


INGREDIENTES: 


1/5 de creme de cassls 
4/5 de champanhe gelado 


MODO DE FAZER: 


Coloque o creme no copo e comple¬ 
te como champanhe hem gelado. 
Sirva em copo “flúte". (J dose.) 












IRISH COFFEF 


INGREDIENTES: 


3/4 de café Pilão quente 
t/4 de whisky irlandês 
1 colher de chá de açúcar tlnião 
Creme chantilly para completar 


MODO DE FAZER: 


Coloque n café. o whisky e o açúcar 
direto no copo. Cubra com chantil¬ 
ly. Sirva em copo de vinho tinto. 

(1 dose.) 








AlexándeR 


INGREDIENTES: 


1/3 de conhaque 
1 }3 de creme de cacau 
1/3 de creme de leite 


MODO DE FAZER: 


Bata na coqueteleira, com gelo. 
Sirva em copo de coquetel. polvi¬ 
lhando com noz-moscada ralada 
(1 dose.) 











D aiqüir I 


INGREDIENTES: 


3/4 de rum branco 

1/4 de suco de limão 

1 colher de chá de açúcar ünião 


MODO DE FAZER: 


Bata na coqucteleira. com gelo. 
Sirva em copo de coquetel com al¬ 
gumas gotas de Granadina 
sobre o drink. (1 dose.) 
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SoüR 


INGREDIENTES: 


3/4 de whisky, gim, rum, vodka etc. 
1/4 de suco de limão 
1 colher de chá de açúcar Gnião 


MODO DE FAZER: 


Bata na coqueteleira, com gelo. 
Sirva cm copo de coquetel. (1 dose.) 
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